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parents	and	 thus	are	sensing	 the	vicinity	of	 these	 in	 their	everyday	 life.	Additionally,	
the	dominant	perspective	 is	on	“food”	and	“meal”,	while	 the	practices	 regarding	 the	
preparation	 of	 food	 and	 meal	 are	 not	 being	 regarded	 as	 much.	 Thus	 not	 a	 lot	 of	
established	knowledge	has	been	available	as	a	 starting	point	 for	 the	 research	design	
chosen	 here.	 The	 literature	 review	 also	 pointed	 towards	 several	 examples	 of	 how	
methodologies	 based	 on	 quantitative	 research	 have	 led	 to	 difficulties	 in	 the	
interpretation.	
	
With	 this	 background,	 it	 is	 firstly	 argued	 that	 conducting	 this	 research	 within	 the	
framework	 of	 what	 has	 been	 characterized	 as	 a	 sociological	 research	 paradigm,	
secondly	that	the	research	is	conducted	with	a	practice-theoretical	perspective,	which	
most	prominently	entails	 that	 the	“dealings	and	opinions”	of	 the	adolescents	will	be	
investigated	 in	 addition	 to	 the	 actual	 preparation	 of	 food.	 This	 leads	 to	 a	 research	
design	which	 combines	observational	 research	of	 adolescents	 cooking	and	 individual	
interviews,	 in	 an	 overall	 qualitative	 and	 explorative	 perspective,	 which	 as	 a	 starting	
point	 does	 not	 seek	 to	 apply	 a	 privileged	 status	 to	 any	 theoretical	 understanding	
before	 the	 data	 collection.	 The	 research	was	 carried	 out	 amongst	 16	 residents	 of	 a	





The	 dissertation	 includes	 a	 detailed	 exemplified	 review	 of	 the	 analytical	 approach,	
which	was	applied	to	the	data	consistently.	It	combines	the	use	of	the	main	analytical	






regarded	as	four	different	types	of	 food	preparation	practices,	which	each	 in	 its	own	
way	 is	 characterized	 by	 a	 certain	 coordination	 between	 a.	 understandings,	 b.	
procedures	and	c	engagements	and	how	these	are	carried	out.	Subsequently	these	are	





people	 that	 motivates	 adolescents	 to	 cook.	 If	 they	 are	 only	 preparing	 food	 for	
themselves,	 it	 has	 to	 be	 quick	 and	 easy,	 while	 they	 willingly	 spend	 time	 and	
experiment	with	recipes	when	the	results	are	shared	with	others.	In	the	terms	of	the	
practice	 theory	 perspective,	 in	 which	 the	 adolescents	 cooking	 practices	 have	 been	
analyzed	and	 interpreted:	 the	 cooking	practices	of	 adolescents	primarily	 seem	 to	be	
coordinated	 by	 the	 motivation	 of	 the	 attached	 emotions,	 while	 the	 understandings	
(knowledge/know	how)	and	procedures	(written	and	unwritten	rules)	play	a	secondary	
role.	 Additionally	 food	 and	 cooking	 are	 pointed	 out	 as	 a	 way	 to	 give	 something	




strengthen	 the	 adolescents	 willingness	 to	 cook.	 Mainly	 creating	 better	 –	 and	 more	





1. If	 there	 is	 a	 connection	 between	 current	 meal	 practices,	 meal	 routines	 of	 the	
childhood	and	home	economics	class	content,	
2. In	which	ways	meal	communities	can	motivate	cooking	practices,		
3. Research	 to	 follow	 up	 on	 initiatives	 aiming	 at	 supporting	 adolescents	 desire	 to	
prepare	food,	and	finally,		
4. The	application	of	the	identified	types	of	practice	to	different	areas.	Additionally	–	
as	 an	 inspiration	 for	 the	 further	 development	 of	 the	 theory	 –	 a	 proposal	 for	 a	
revision	 of	 the	 practice	 theoretical	model	 this	 research	 has	 been	 based	 upon	 is	
presented.		
The	 theoretical	 and	 methodological	 reflections	 of	 this	 dissertation	 are	 mainly	
concerned	with	the	problems	regarding	“how	is	a	practice	delimited”	and	partly	in	the	
point	 that	 the	practice	 theoretical	perspective,	which	has	been	applied	here,	 cannot	
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1.	Andreas	 25	 Fysioterap.	 Rødovre	 Elek.mek.	 Sosuass.	 1	 1	
2.	Daniella	 35	 Cand.merc	 Bukarest	 Ufagl	 Læge	 1	 1	
3.	Jes	 25	 Medialogi	 Silkeborg	 Lektor	 Koorsp.	 2	 1	
4.	Michael	 22	 Biologi	 Holbæk	 Mekaniker	 Sygepl.	 3	 4	
5.	Mette	 23	 Farmaceut	 Kolding	 Smed	 Sygepl.	 2	 1	
6.	Nikolas	 27	 Teologi	 Esbjerg	 Kok	 Fabriksarb.	 4	 3	
7.	Rosa	 23	 Økonomi	 Holbæk	 Ufagl	 Køkk.ass.	 4	 1	
8.	Sidsel	 20	 Audiologop.	 Grindsted	 Bager	 Lærer	 2	 3	
9.	Tina	 23	 Bc.	int.	økon.	 Falster	 Elektriker	 Tek.ass.	 2	 1	
10.	Asbjørn	 20	 Softwaretek.	 Cand./N	 Præst	 Lærer	 2	 2	
11.	Dan	 28	 Biologi	 Kalundb.	 Politi	 Fysioterap.	 3	 4	
12.	Kristoffer	 20	 Antropologi	 Birkerød	 Ingeniør	 Jordm./ant.	 3	 1	
13.	Sanne	 22	 Frisør	 Reykjavik	 Oparas.	 Pædagog	 3	 1	
14.	Steen	 28	 Biologi	(orl.)	 Køge	 Jour/Pæd.	 Pædagog	 3	 3	
15.	Tim	 26	 Biologi	 Kbh.	 Ingeniør	 Lærer	 4	 5	
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Endelig	skal	nævnes,	at	den	relativt	omfattende	gengivelse	af	portrætterne,	de	fylder	
ca.	en	side	pr.	person,	udover	at	tjene	som	led	i	beskrivelsen	af	de	unges	
madlavningspraksis	og	efterfølgende	som	reference	for	forslagne	til,	hvordan	unges	lyst	
til	at	lave	mad	kan	understøttes,	også	er	valgt	for	om	muligt	at	gengive	–	om	blot	en	flig	
af	–	det	hverdagslivsperspektiv,	hvori	deres	madlavningspraksis	indgår.		Man	vil	som	
læser	derfor	også	kunne	nikke	genkendende	til	en	del	tidligere	anførte	pointer	fra	
kapitel	6,	med	dets	tematiske	analyser,	men	i	denne	sammenhæng	altså	præsenteret	i	
sammenhæng	med	et	helhedsbillede	af	den	tilværelsessammenhæng,	hvorfra	de	
stammer.	Af	hensyn	til	den	læser,	der	ikke	har	tid	til,	eller	finder	læsningen	af	
portrætterne	interessante,	er	de	gengivet	i	en	mindre	skriftstørrelse,	og	vil	kunne	
springes	over,	uden	at	tabe	argumentationsgangen.	I	portrætterne	er	ikke	anført	
direkte	citater	fra	interviewene,	men	ved	hvert	af	dem	findes	en	henvisning	til	det	
relevante	interviewresume,	der	vil	kunne	rekvireres	efter	retningslinjerne	som	anført	i	
bilag	b,	og	hvorfra	det	skulle	være	nemt	at	orienterer	sig,	og	finde	de	direkte	
citater/observationer	portrætterne	hviler	på.		
	
Den	lystmotiverede	madlavningspraksis	
Ønsket	om	at	lave	mad	sammen	med	og	til	nogen,	er	ligesom	for	de	unge,	der	er	
opfattet	af	de	andre	praksistyper,	stærk;	de	giver	alle	udtryk	for,	at	de	synes	at	det	er	
kedeligt	at	lave	mad	og	spise	alene	og	er	også	tilbøjelige	til	at	vælge	det	simple	og	
velkendte,	men	de	har	fået	indrettet	sig	sådan	at	fælles	madlavning	og	spisning	er	
blevet	en	fast	del	af	deres	hverdag.	
	
Denne	gruppe	omfatter	tre	unge;	
	
Rosa	(Interviewresumé	nr.	7)	er	23	år,	og	læser	finansøkonomi	på	3.	år.		Hun	er	født	og	opvokset	
med	Srilankanske	forældre	i	en	rækkehusbebyggelse	i	en	stor	midtsjællandsk	provinsby.	Sin	
fritid	tilbringer	hun	mest	med	familie	og	venner,	men	hun	går	også	til	fitness,	og	forsøger	at	
træne	sig	op	til	at	kunne	gennemfører	en	½-marathon.	Hun	har	et	studiejob	i	en	”Sund-take-
away-forretning”.	
			Hendes	hverdag	følger	ikke	noget	stramt	ugeskema,	men	hun	får	for	det	meste	–	men	ikke	
altid	-	spist	morgenmad,	nogen	gange	dog	blot	lidt	frugt	eller	en	Nutella-mad.	Sin	frokost	køber	
hun	som	regel	i	kantinen	på	skolen	og	om	aftenen	tager	hun	ofte	mad	med	hjem	fra	sit	arbejde,	
eller	hun	køber	Sund	take-away,	men	ellers	bliver	det	ofte	til	Nutella-madder	eller	lidt	salat.		Ca.	
en	gang	om	ugen	har	hun	besøg	af	en	veninde,	så	laver	de	fx	kyllingespyd,	råkost,	æggeretter	
eller	dessertpandekager,	men	det	kan	også	være	kompliceret	tamilsk	mad.	Når	hun	er	på	besøg	
hos	sin	familie	kan	hun	godt	lide	at	lave	mad	til	dem	(hendes	Srilankansk-fødte	far	er	blevet	
mere	åben	over	for	nye	retter	med	årene),	men	der	skal	det	ikke	være	tamilsk	mad,	men	noget	
”anderledes	og	lækkert”,	som	fx.	pasta	med	mørbrad	og	fløde.	
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			Rosa	bruger	indimellem	opskrifter,	især	når	hun	skal	lave	mad	til	sine	forældre.	Opskrifterne	
finder	hun	typisk	via	Google,	men	hun	har	nogle	kogebøger	og	hun	kan	også	godt	lide	kigge	i,	
kvindebladenes	madsider,	fx	Women	og	Fittness-world.		Hun	bruger	Facebook	og	besøger	
jævnligt	en	venindes	madblog.	Hun	ser	også	meget	gerne	madprogrammer	og	taler	med	sine	
veninder	om	det	hun	ser,	men	hun	har	ikke	lavet	nogle	af	retterne.	Tidligere	har	hun	haft	en	fast	
”mad-veninde-klub”,	der	var	direkte	inspireret	af	TV3-programmet	”Til	Middag	hos”.				
			Rosa	kategoriserer	sig	selv	som	lidt	af	en	madnørd,	og	mad	spiller	en	stor	rolle	i	hendes	
hverdag.		Hun	er	ikke	helt	tilfreds	med	sine	egne	madvaner	og	vil	gerne	blive	bedre	til	at	få	
lavet	ordentlig	aftenmad	til	sig	selv,	men	hun	synes,	at	det	kan	være	svært	at	tage	sig	sammen,	
når	det	bare	er	til	sig	selv.	Hun	vil	også	gerne	blive	bedre	til	at	koordinere	sin	hverdag	i	øvrigt,	
hvilket	også	skulle	betyde	at	hun	blev	bedre	til	at	passe	sin	fitness.	Hun	prioriterer	sundhed	højt,	
både	af	hensyn	til	det	ernæringsmæssige,	men	også	med	tanke	på	sit	udseende.	Hun	prioriterer	
det	også	højt	at	maden	er	hjemmelavet,	hvilket	for	hende	vil	sige,	at	der	ikke	er	nogle	af	
ingredienserne,	der	er	købt	færdige,	fordi	hun	så	”ved	at	den	er	lavet	med	kærlighed	og	man	
ved	hvad	præcist,	hvad	der	i	der	er	i	og	det	er	meget	hyggeligere”.		Hun	kender	godt	til	begrebet	
”scoremad”,	og	har	en	gang	læst	i	en	pige-kogebog	om	hvordan	man	kan	komme	nogle	særligt	
stimulerende	ingredienser	i	maden	som	kan	fremme	lysten	hos	manden.	Hun	har	dog	aldrig	
tænkt	på	at	bruge	nogle	af	opskrifterne	fra	bogen.	
			Med	hensyn	til	hvad	der	vil	kunne	give	hende	mere	lyst	til	at	lave	mad,	peger	hun	dels	på	
billigere	mad	og/eller	flere	penge	til	indkøb	(især	på	de	sunde	fødevarer),	dels	at	hun	skal	blive	
bedre	til	at	koordinere	hverdagen.		Hun	nævner	også	madordninger,	som	fx	den	hun	har	med	
sin	egen	veninde.	
		Rosas	madlavningsstil	er	præget	af	initiativ	og	en	god	forståelse	for,	hvilke	delelementer	der	
skal	til	for	få	tilberedt	et	måltid,	og	hun	er	optaget	af,	at	det	skal	være	velsmagende	og	æstetisk	
anrettet.	Hun	arbejder	dog	ikke	særlige	rutineret	og	systematisk,	og	lader	sig	nemt	afbryde,	når	
den	igangværende	aktivitet	bliver	kedelig	og/eller	og	hun	kommer	i	tanke	om	andre	ting,	der	
også	skal	gøres.		Hun	er	også	urutineret	i	forhold	til	tilberedningsmæssige	færdigheder	og	
hygiejne	(som	hun	i	øvrigt	har	en	forståelse	for	betydningen	af).	Hun	kan	godt	improvisere	
undervejs	i	sin	madlavning.	
	
Nikolas	(Interviewresumé	nr.	6)	er	27	år	og	læser	teologi	på	2.	semester.	Han	er	opvokset	i	et	
parcelhuskvarter	i	en	nordvestjysk	provinsby.	Sin	fritid	bruger	han	bl.a.	på	at	gå	til	fitness,	men	
han	er	også	rigtig	glad	for	at	se	film	og	høre	musik.		Han	har	et	studenterjob,	hvor	han	hjælper	
udenlandske	studerende	til	rette	og	introducerer	dem	til	det	danske	uddannelsessystem.	Han	
har	få	-	og	spredte	timer	-	på	studiet.	
			Nikolas	spiser	som	regel	altid	tidlig	morgenmad	(havregryn/rosiner).	I	weekenden	kan	han	
godt	lide	at	sove	længe	og	spise	æg/bacon.	Han	spiser	ikke	sin	frokost	på	studiet,	men	køber	i	
stedet	gerne	noget	godt	slagterpålæg	med	hjem	eller	han	laver	sig	en	god	velsmagende	
frokost.	Nogle	gange	køber	han	cafémad	sammen	med	en	studiekammerat	efter	timerne.	Han	
laver	normalt	altid	varm	og	tidskrævende	aftenmad	til	sig	selv,	som	fx.	lasagne,	pizza,	bøf-
tzatziki,	spaghetti/kødsovs,	men	der	kan	også	være	andre	ting	på	menuen,	og	han	laver	gerne	
mad	til	flere	dage.		Han	spiser	ofte	og	gerne	sammen	med	en	spise-veninde,	hvor	de	laver	
”lækker	mad”.	Så	sidder	de	enten	ved	spisebordet	i	køkkenet,	eller	de	går	ind	på	hans	værelse,	
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hvor	de	kan	se	film	imens.	Hvis	han	spiser	alene,	er	det	som	oftest	på	sit	værelse,	hvor	han	kan	
se	TV.	
		Han	bruger	meget	sjældent	opskrifter,	og	kun	hvis	det	skal	være	”noget	helt	specielt”,	og	i	så	
tilfælde	søger	han	på	Google.	Har	et	par	kogebøger	(Jamie	Oliver	og	Pasta	Basta),	men	han	
foretrækker	at	lave	mad	på	”gefühl”	og	improvisere	sig	frem.	
			Han	er	godt	tilfreds	med	sine	egne	mad-	og	måltidsvaner	og	betegner	sig	selv	som	”lidt	af	en	
madnørd”,	for	hvem	mad	spiller	en	stor	rolle	i	dagligdagen.	Sundhed	optager	ham	ikke,	
hvorimod	muligheden	for	at	bruge	måltider	og	madlavning	som	ramme	for	social	aktivitet	er	
meget	vigtig,	for	hans	engagement.		Med	hensyn	til	hvad	der	kunne	motivere	ham	til	at	lave	
mad	mere	mad	selv,	peger	han	primært	på,	at	madvarer	skal	være	billigere.				
			Hans	madlavningsstil	er	præget	af	initiativ,	rutine,	og	en	stor	forståelse	for,	hvad	det	
indebærer	at	tilberede	et	måltid,	i	forhold	til	et	bredt	repertoire	af	retter.	Han	er	dog	ikke	
udpræget	systematisk	og	lader	sig	nemt	distrahere,	hvis	der	fx	er	andre	i	køkkenet,	for	han	er	
meget	socialt	anlagt.	Han	vægter	både	smagsoplevelsen	og	det	æstetiske	omkring	måltidet	
højt	og	han	kan	godt	lide	at	inspirere	andre.		Han	går	højt	op	i	hygiejne,	men	kan	ikke	altid	selv	
helt	leve	op	til	idealerne	i	praksis.	
	
Tim	(Interviewresumé	nr.	15)	er	26	år,	læser	biologi	og	er	i	gang	med	at	skrive	sit	afsluttende	
speciale.	Han	er	opvokset	i	et	villakvarter	i	en	nordlig	forstad	til	København.	Sin	fritid	bruger	
han	primært	til	at	gå	i	byen	med	sine	venner,	men	han	spiller	også	lidt	computer.	Han	arbejder	
som	studentermedhjælper	på	et	museum.	Han	synes	selv,	at	han	er	dårlig	til	at	huske	at	få	
planlagt	sin	dag	tilstrækkeligt	godt	med	hensyn	til	mad.	
			Tim	spiser	altid	morgenmad,	typisk	havregrød	tilberedt	i	mikrobølgeovn.	Frokosten	afhænger	
af	studiet,	men	han	foretrækker	at	have	en	traditionel	hjemmesmurt	madpakke	med,	men	også	
gerne	lidt	frugt/grønt.	Til	aftensmad	laver	han	typisk	varm	mad,	fx	kylling	med	noget	
kokosmælk	eller	ris	(bryder	sig	ikke	så	meget	om	pasta),	men	laver	også	meget	gerne	mere	
tidskrævende	ting	som	fx	hjemmelavet	pizza	med	blåskimmelost	og	han	bager	også	gerne	selv.	
Han	mener	ikke,	at	han	laver	anderledes	mad,	når	det	er	til	ham	selv	i	sammenligning	med	når	
han	har	gæster,	fordi	han	helst	vil	servere	det,	han	selv	kan	lide.	Det	gælder	dog	ikke,	hvis	
maden	skal	bruges	til	”at	score	med”,	for	så	er	det	vigtigste	for	Tim,	at	den,	som	man	laver	mad	
til,	skal	kunne	lide	det.		Han	kan	godt	finde	på	at	købe	mad	udefra,	som	fx	pizza,	men	kun	i	
forbindelse	med	at	han	har	tømmermænd.					
			Tim	bruger	hverken	kogebøger	eller	opskrifter	(har	dog	kogebogen	”God	Mad	Let	at	Lave”,	
men	bruger	den	ikke).	Hvis	der	virkelig	skulle	være	noget,	som	han	har	lyst	til	at	lave,	men	ikke	
tør	kaste	sig	ud	i,	vil	han	ringe	til	nogen	i	sin	familie.	
			Tim	er	godt	tilfreds	med	sine	egne	madvaner	og	kategoriserer	sig,	ligesom	Rosa	og	Nikolas	
som	”lidt	af	en	madnørd”.	Mad	spiller	en	stor	rolle	for	ham	i	dagligdagen,	han	synes	selv,	at	han	
er	en	god	kok.		Han	lægger	vægt	på,	at	tingene	er	sunde,	hvilket	for	ham	frem	for	alt	indebærer,	
at	der	ikke	må	være	tilsætningsstoffer	i	maden.	Han	kan	derfor	ikke	fordrage	færdigretter	med	
tilsætningsstoffer,	fordi	han	mener,	at	det	er	udtryk	for,	at	man	ikke	vil	bruge	den	tid,	som	det	
kræver	at	passe	på	sig	selv	og	andre,	hvilket	for	Tim	også	er	et	udtryk	for,	at	man	ikke	bruger	
den	nødvendige	tid	på	at	sætte	sig	ind,	hvad	maden	indeholder.	Med	hensyn	til	hvad	der	kunne	
motivere	ham	til	at	lave	mad	mere	mad,	peger	han	primært	på	flere	penge	til	at	købe	mad	for,	
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men	også	mere	tid	og	mere	køkkenudstyr.	Han	foretrækker	klart	at	lave	mad	sammen	med	
andre,	ellers	synes	han	at	det	er	kedeligt,		og	kan	godt	lide	at	optræde	og	vise	sine	evner	som	
kok.	Det	er	næsten	altid	Tim,	der	laver	maden,	når	han	spiser	sammen	med	sin	kæreste.	
			Hans	madlavningsstil	er	karakteriseret	ved	en	høj	grad	af	rutine	i	forhold	til	de	
grundlæggende	køkkenfaglige	færdigheder,	initiativ,	engagement	og	med	en	stor	forståelse	for,	
hvad	det	indebærer	at	tilberede	et	måltid	i	forhold	til	et	bredt	repertoire	af	retter;	han	er	god	til	
at	holde	styr	på	flere	parallelle	enkeltelementer	og	han	elsker	at	improvisere	og	finde	på	nyt	
undervejs.		Han	kan	godt	bevare	overblikket,	også	når	han	laver	mad	sammen	med	andre.	
	
Rosas	madlavningspraksis	er	som	for	de	øvrige	afhængig	af	hendes	mulighed	for	at	
kombinere	den	med	samværet	med	andre	med	en	tendens	til	ikke	at	få	prioriteret	
madlavningen,	hvis	det	kun	er	til	hende	selv.	Hun	er	for	øvrigt	også	typisk	med	hensyn	
til	ikke	at	være	sulten	fra	morgenstunden;	morgenmaden	skal	overstås,	men	er	vigtig	
for	at	undgå	at	hun	bliver	sulten	op	af	formiddagen.	Det,	der	adskiller	Rosas	
madlavningspraksis,	er	den	måde,	hvorpå	hun	med	afsæt	i	sit	grundlæggende	lystfyldte	
forhold	til	mad	og	madlavning	har	indrettet	en	hverdag,	hvor	mad	og	madlavning	fylder	
meget:	Hun	har	studenterjob	i	en	sund	take-away-kæde,	hvilket	har	den	sideeffekt,	at	
hun	kan	tage	mad	med	hjem,	og	dermed	begrænser	sin	lyst	til	at	spise	usund	
”slikkemad”	om	aftenerne,	fx	i	form	af	Nutellamadder.	Hun	har	en	fast	spiseveninde	og	
en	spiseklub,	hvor	hun	tydeligvis	er	den	initiativtagende,	hun	kan	godt	lide	at	
improvisere	og	finde	på	nyt.	Og	hendes	madlavning	er	også	blevet	en	fast	bestanddel	af	
hendes	familiebesøg,	hvor	hun	gerne	udfordrer	forældrenes	(specielt	faderens)	
srilankanske	madtraditioner.	Endelig	er	hun	en	flittig	mediebruger,	når	det	kommer	til	
emner	om	mad	(og	fitness);	hendes	spiseklub	kom	i	stand	med	direkte	inspiration	fra	et	
madprogram,	hvor	deltagerne	på	skift	er	på	besøg	hos	hinanden	–	og	tilbereder	mad	til	
hinanden.	
	
Rosa	får,	som	flere	af	de	øvrige	kvinder	nemt	dårlig	samvittighed,	når	hun	ikke	kan	tage	
sig	sammen	til	at	lave	rigtig	mad	og	forfalder	til	slikspiseri	og	som	for	disse	har	det	ikke	
at	gøre	med,	at	hun	ikke	ved	hvad	der	er	sundt	og	usundt.	Hendes	udfordring	ligger	i,	
ikke	at	give	efter	lysten	til	det	det	nemme	og	usunde.	Hvor	hun	måske	ikke	har	den	
store	viljestyrke	”up	front”,	og	for	øvrigt	selv	tilskriver	det,	at	hun	ikke	er	noget	
”ordensmenneske”	hvad	angår	de	daglige	måltidsrutiner,	så	synes	det	som	om,	hun	
gennem	sociale	forpligtelser	har	formået	at	vende	sin	glæde	ved	mad	til	noget	positivt.	
For	hende	består	det	centrale	livsprojekt	nemlig	i	at	få	mere	struktur	på	hverdagen	og	
måltiderne,	hvilket	så	også	indbefatter	mindre	slikspisning.	Glæden	ved	at	lave	og	spise	
mad	er	således	blevet,	hvad	jeg	vil	kalde	for	en	positiv	kraft	i	hendes	aktuelle	
tilværelsesprojekt.	Livsstrukturering	kommer	på	denne	måde	også	til	at	indgå	som	et	
element	i	hendes	lystmotiverede	madlavningspraksis	med	de	tilknyttede	emotioner.	
Selvom	Rosas	madlavningspraksis	med	baggrund	i	observationsstudiet	hverken	synes	at	
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være	præget	af	stor	rutine,	eller	en	omfattende	tilberedningsfaglig	forståelse	eller	
knowhow	giver	hendes	hverdagsliv	og	hendes	lystmotiverede	madlavningspraksis	
grund	til	at	tro,	at	den	successivt	vil	udvikles	i	det,	der	i	relation	til	udviklingen	af	
tilberedningsfærdigheder,	der	tidligere	er	blevet	betegnet	som	en	positiv	
tilberedningsfaglig	spiral.	Det	skal	endelig	bemærkes	at	Rosa	ikke,	som	størstedelen	af	
de	unge	fra	de	andre	grupper,	peger	på	”nogen	at	lave	mad	sammen	eller	til”,	som	
noget,	der	ville	kunne	give	hende	mere	lyst	til	at	lave	mad,	men	derimod	på	flere	
penge.	Hvilket	nærliggende	kan	fortolkes	som	et	udtryk	for,	at	hun	er	sig	bevidst	at	hun	
allerede	har	nogle	”at	lave	mad	sammen	med	og	til”.	Dette	svar	deler	hun	for	øvrigt	
med	de	andre	i	gruppen	med	den	lystmotiverede	madlavningspraksis.	
	
Det	næste	portræt	handler	om	Nikolas,	der	i	sammenligning	med	Rosa,	synes	at	have	
lidt	flere	faste	vaner	både	med	hensyn	til	morgenmaden	og	aftensmaden,	dvs.	mere	i	
retning	af	det,	der	tidligere	er	blevet	betegnet	som	det	faste	måltidsflow.	Han	får	dog	
ikke	frokost	via	sit	arbejde,	men	køber	i	stedet	gerne	noget	velsmagende,	enten	
slagterpålæg	i	kombination	med	noget	hjemmelavet,	som	han	spiser	derhjemme,	eller	
han	spiser	ude,	og	helst	sammen	med	en	af	sine	studiekammerater.	Selvom	Nikolas	
sørger	for	at	få	lavet	varm	mad	til	sig	selv	hver	aften,	spiller	det	sociale	også	en	stor	
rolle	for	hvilken	mad	han	får	lavet;	den	bliver	mere	ensformigt,	når	det	kun	er	til	ham	
selv.	I	modsætning	til	Rosa	spiller	sundhed	ikke	nogen	rolle	for	ham,	og	han	spiser	da	
heller	ikke	specielt	ernæringsrigtig;	for	ham	er	det	smagsoplevelsen,	der	er	det	
centrale.		Nikolas	har	ligesom	Rosa	fået	arrangeret	sig	med	nogle	spise-	og	
madlavningsfællesskaber.	Og	som	tilfældet	er	med	hende,	er	det	også	ham	som	er	den	
initiativtagende.	Han	synes	også	at	have	en	interesse	for	-	og	rutiner	med	-	de	mere	
organisationskrævende	delprocesser,	herunder	også	de	indkøb,	der	indgår	i	
måltidstilberedningen.	Han	har	også	tydeligt	en	stor	glæde	ved	at	dele	ud	af	sin	viden	
om	madlavning,	råvarer	og	sine	smagsoplevelser,	og	han	nyder	at	demonstrere	sine	
færdigheder	i	et	køkken.		Hvor	vi	tidligere	har	set,	hvordan	Rosas	lystmotiverede	
madlavningspraksis	udover	at	skabe	mulighederne	for	sociale	fællesskaber	også	
indeholdt	et	livsstruktureringsmotiv,	kan	vi	i	Nikolas’	tilfælde	tale	om	et	eksempel	på,	
hvordan	den	lystmotiverede	praksis	også	kan	indeholde	et	identitetsmotiv.	Det	skal	
også	bemærkes	at	observationsstudiet	med	Nikolas	viser,	hvordan	det	sociale	samvær	
imens	man	laver	mad,	tydeligt	kan	ses	på	hans	arbejdsflow;	det	bliver	mindre	
fokuseret,	med	flere	ophold,	og	tidskoordineringen	ryger,	når	han	samtidig	er	ivrigt	
optaget	af	samtale.	Når	Nikolas	arbejder	alene,	sker	det	det	derimod	i	et	
sammenhængende	flow.	Pointen	ved	at	fremhæve	dette	eksempel	er,	at	
madlavningsfællesskab	ikke	i	sig	selv	kan	siges	at	sikre	at	slutproduktet	bliver	bedre,	
eller	for	den	sags	skyld,	at	de	køkkenfaglige	forståelser	bliver	fuldt	udfoldet.	På	den	
anden	side	er	der	grund	til	at	tro,	at	des	mere	madlavningsrutinerne	og	knowhow’en	
sidder	på	rygraden,	des	bedre	vil	man	både	kunne	håndtere	samtale	og	madlavning	
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samtidig.	Endelig	skal	det	som	afslutning	på	bemærkningerne	om	Nikolas,	også	
bemærkes	at	han,	som	Rosa	ikke	peger	på	det	sociale	som	det,	der	ville	kunne	give	
ham	mere	lyst	til	at	lave	mad,	men	derimod	at	han,	som	hende,	også	gerne	ville	have	
flere	penge	til	at	købe	madvarer	for.	
	
Det	sidste	af	portrætterne	af	de	unge	der	er	samlet	i	gruppen	med	en	lystmotiveret	
praksis	er	Tim’,	der	som	Nikolas	også	har	det,	der	betegnes	som	et	”fast	måltidsflow”.	
Men	han	adskiller	sig	med	hensyn	til	frokosten;	den	består	nemlig	af	en	simpel	
madpakke,	men	som	han	fortæller,	er	det	et	meget	bevidst	valg,	han	har	prøvet	med	
andre	modeller,	men	er	endt	med	den	klassiske	madpakke,	der	giver	ham	positive	
erindringer	fra	barndommen.	Som	det	er	tilfældet	med	Nikolas,	laver	han	også	varm	
mad	til	sig	selv,	men	i	modsætning	til	ham,	og	for	øvrigt	alle	de	andre,	mener	han	ikke,	
at	det	spiller	nogen	rolle,	om	han	har	nogen	at	lave	mad	til,	men	derimod	nok,	at	”det	
keder	ham	at	lave	mad,	hvis	der	ikke	er	andre	i	køkkenet”.	I	endnu	højre	grad	end	
Nikolas	(og	delvist)	Rosa,	sætter	han	stor	pris	på	at	kunne	optræde	og	formidle,	og	er	
også	tydeligt	endnu	mere	improviserende	end	det	er	tilfældet	for	de	to	andre;	han	
elsker	simpelthen	at	udfordre	sig	selv	og	prøve	nyt	og	udfordre	andre	med	sine	
uortodokse	retter	og	tilberedningsmetoder,	og	synes	også	lidt	kontrær	i	sine	
madpræferencer,	han	kan	fx	ikke	lide	den	ellers	så	populære	pasta.	Også	han	har	fået	
indrettet	en	hverdag	præget	af	madlavning	sammen	med	og	til	andre.	Dels	inden	for	de	
sociale	rammer	kollegiekøkkenet	giver,	hvor	der	stort	set	altid	er	andre	tilstede,	når	han	
laver	mad,	dels	i	form	af	faste	aftaler	om	særlige	madlavnings-mandeaftener	sammen	
med	nogle	af	medbeboerne,	og	dels	som	den	faste	kok,	når	han	er	sammen	med	sin	
kæreste.	
	
I	forhold	til	sundhed	er	der	grund	til	at	hæfte	sig	ved	at	han	adskiller	sig	fra	det	typiske:	
Han	går	højt	op	i	sundhed,	hvilket	han	for	øvrigt	er	den	eneste	af	mændene	der	gør,	
men	det	er	ikke	fordi	han	–	som	det	ellers	er	typisk,	er	optaget	af	næringsindholdet	
(som	en	del	af	de	øvrige	mænd,	dog	er	opmærksomme	på)	og	den	kaloriemæssige	side	
af	sagen,	eller	sit	eget	udseende	for	den	sags	skyld,	men	derimod	i	høj	grad	i	forhold	til	
de	eventuelle	usunde	tilsætningsstoffer,	som	maden	kan	indeholde,	og	som	han	også	i	
et	økologisk	perspektiv	kobler	til	et	hensyn	til	den	omgivende	natur.	Det	er	et	område,	
som	han	tydeligt	er	stærk	emotionelt	engageret	i,	og	hvor	han	gerne	kritiserer	andre,	
der	ikke	har	det	som	ham.	Som	begrundelse	for	at	han	normalt	afholder	sig	fra	at	spise	
mad,	han	ikke	selv	har	tilberedt,	henviser	han	da	også	til	frygten	for,	at	han	skal	blive	
påtvunget	at	spise	noget,	som	han	ikke	ved,	hvad	der	er	i	(dog	med	en	pragmatisk	
undtagelse,	hvad	angår	pizzaer	og	burgere	i	forbindelse	med	tømmermænd).	
	
Som	tilfældet	er	med	Nikolas,	kan	man	også	betragte	Tim	som	et	eksempel	på,	hvordan	
den	lystmotiverede	madlavningspraksis	også	kan	indeholde	et	identitetsmotiv.	Som	for	
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Nikolas	har	det	for	Tim	også	en	konkret	udadvendt	kokke-dimension,	men	hvor	
kokkeidentiteten	for	Nikolas	er	knyttet	til	den	”klassiske	gastronomis”	med	fokus	på	
smagen,	er	den	for	Tim	snarere	forbundet	til	noget	oppositionelt	og	industrikritisk-
kritisk,	med	en	stærk	forbindelse	til	sin	egen	og	naturens	sundhed.	
	
Det	bemærkes	endeligt	at	Tim,	ligesom	Rosa	og	Nikolas,	også	peger	på	flere	penge	som	
det,	der	kan	motivere	ham	til	at	lave	mere	mad,	altså	ikke	det	at	lave	mad	til	nogen	og	
sammen	med	nogen,	som	flere	af	de	andre	gør.	
	
Fællestræk	for	den	lystmotiverede	madlavningspraksis	
1. Fælles	for	de	unge,	hvis	madlavningspraksis	primært	er	lystmotiveret,	er	at	mad	i	
alle	aspekter	spiller	en	stor	og	positiv	rolle	i	deres	dagligdag:	De	kan	lide	at	tale	om	
mad,	lave	mad,	spise	mad	og	går	højt	op	i	smag,	æstetik	og	råvarekvalitet.		De	laver	
alle	mad	sammen	med	og	til	andre.	De	kan	også	alle	lide	at	improvisere	og	kan	godt	
lide	at	prøve	nyt.	Det	er	også	karakteristisk,	at	de	i	deres	madlavningsfællesskaber	
er	fælles	om	at	være	dem,	der	tager	initiativ	og	er	dem,	der	ved	mest	om	mad	og	
madlavning,	og	godt	kan	lide	at	performe.	Det	er	således	ikke	sådan,	at	den	samme	
motivationstype	nødvendigvis	afstedkommer	den	sammen	form	for	madlavning.	
2. Fælles	for	de	unge	i	denne	gruppe	er,	at	de	har	opøvet	en	række	rutiner	og	
køkkenfaglige	kompetencer	på	et	relativt	bredt	repertoire	af	retter,	som	de	
fortløbende	udvikler	i	–	det	der	er	blevet	karakteriseret	som	en	”positiv	
tilberedningsspiral”.	
3. Gennem	arbejdet	med	de	tre	unge,	hvis	praksis	er	karakteriseret	som	
lystmotiveret,	er	der	blevet	identificeret	to	supplerende	motiver;	det	gælder	for	
kvindens	vedkommende	et	livsstruktureringsmotiv	og	for	de	to	mænds	
vedkommende	et	identitetsmotiv,	i	betydningen	at	skabe	en	for	subjektet	
sammenhængende	selvforståelse).	I	sammenhæng	med	madlavningen	betegnet	
som	en	kokke-identitet,	der	viste	sig	i	to	varianter,	betegnes	som	henholdsvis	en	
”klassisk	gastronomisk”	og	”oppositionel	kritisk”.	
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Den	nødvendighedsmotiverede	madlavningspraksis	
De	unge	i	denne	gruppe	er	fælles	om,	at	madlavning	bare	er	noget,	der	skal	overstås,	
en	sur	pligt,	som	de	helst	vil	slippe	for.	Fælles	for	denne	gruppe	er	også,	at	de	altid	
laver	mad	alene	og	aldrig	til	andre,	men	også	at	de	syntes	af	have	affundet	sig	med	at	
det	er	sådan.		Også	for	denne	gruppe	gælder	dog,	at	enten	det	at	lave	mad	sammen	
med	nogle,	eller	at	lave	mad	til	nogle	ville	være	motiverende.	Deres	erfaringer	med	at	
lave	måltider	til	andre	er	i	sagens	natur	ikke	eksisterende,	for	de	gør	det	ikke,	mens	
deres	erfaringer	med	selve	madlavningen	indskrænker	sig	til	et	relativt	lille	repertoire,	
som	de	i	forvejen	er	fortrolige	med.	De	bryder	sig	ikke	om	at	improvisere	og	holder	sig	
til	det	velkendte.		
	
Mette	(Interviewresumé	nr.	5)	er	23	år	og	læser	til	farmaceut	på	3.	år.	Hun	er	opvokset	i	en	
villa	i	en	østjysk	landsby.	I	sin	fritid	går	hun	gerne	i	biografen.	Hun	er	også	medlem	af	en	
fitnessklub,	men	kommer	der	dog	ikke	så	ofte.	Hun	har	ikke	erhvervsarbejde,	fordi	hun	ikke	
synes,	at	hun	har	tid	til	det,	når	hun	også	skal	passe	sine	studier.			
		Mette	tænker	mest	på	morgenmad,	som	noget,	der	bare	skal	overstås,	men	får	normalt	spist	
et	stykke	rugbrød,	eller	noget	All	Bran/	Corn	Flakes.	Til	frokost	spiser	hun	typisk	rugbrød	eller	en	
bolle	og	noget	frugt;	nogen	gange,	men	ikke	altid,	spiser	hun	på	sit	uddannelsessted.	Hun	plejer	
at	få	lavet	varm	aftensmad,	der	typisk	består	af	pølser	med	spaghetti/kartoffelmos,	men	det	
kan	også	være	en	wokret,	eller	noget	salat.	I	perioder	hvor	hun	har	travlt	og	ikke	gider	lave	
mad,	spiser	hun	ofte	frysepizzaer.	Når	hun	laver	mad,	er	det	gerne	store	portioner,	så	hun	har	til	
flere	dage	og	på	den	måde	undgår	at	bruge	så	megen	tid	på	madlavningen.	Hvis	der	er	andre	i	
køkkenet	spiser	hun	gerne	der,	men	hvis	der	ikke	er	nogen	i	køkkenet,	sætter	hun	sig	i	stedet	ind	
på	sit	værelse,	for	hun	bryder	sig	ikke	om	at	sidde	og	spise	alene	i	køkkenet.	
		Hun	har	nogle	kogebøger,	bl.a.	”God	Mad	Let	at	Lave”	og	”Spis	dig	slank”,	men	hun	bruger	
dem	sjældent,	hvis	hun	har	været	i	tvivl	om	noget,	har	hun	i	stedet	fundet	det	via	Google.	Hun	
er	glad	for	netudgaven	af	”Karolines	køkken”.	Hun	har	også	set	nogle	kageprogrammer	på	You	
Tube	og	TV3-programmet	”Fire	Stjerners	Middag”,	men	hun	ser	det	mest	fordi	det	er	sjovt	at	se	
de	vilde	ting,	som	folk	kan	lave,	og	ikke	fordi	det	er	noget,	som	hun	selv	vil	kaste	sig	ud	i.	
		Mette	kategoriserer	sig	selv	som	en	”der	ikke	kan	lide	at	lave	mad,	og	helst	undgår	det”;	for	
hende	gælder	det	om,	at	det	skal	være	nemt	og	hurtigt	og	hun	laver	aldrig	tidskrævende	retter,	
fordi	hun	synes,	at	det	er	kedeligt	at	lave	mad	til	sig	selv,	hun	laver	aldrig	mad	til	andre.		Hun	
kan	godt	lide	at	høre	musik	imens	hun	laver	mad,	fordi	hun	synes	det	gør	det	lidt	mere	
”festligt”.	Hun	lægger	vægt	på	hygiejnen,	men	går	ikke	højt	op	i	om	det,	hun	spiser,	er	sundt.	
For	Mette	er	det	en	afgørende	positiv	kvalitet	ved	hjemmelavet	mad,	hvis	man	kan	smage	
forskellen	i	forhold	til	mad,	der	er	lavet	ved	brug	af	halvfabrikata,	hvilket	hun	godt	mener,	at	
man	kan	ved	de	fryse-pizzaer,	som	hun	selv	af	og	til	køber.	Scoremad	forbinder	hun	med	mad,	
der	lavet	med	henblik	på	at	glæde	den,	som	den	er	lavet	til,	dvs.	en	livret.	Med	hensyn	til	hvad	
der	ville	kunne	motivere	hende	til	at	lave	mere	mad	selv,	peger	hun	på	muligheden	for	at	have	
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nogen	at	lave	mad	til,	men	ikke	nødvendigvis	sammen	med.		Hun	har	én	gang	prøvet	at	lave	
mad	til	sine	medbeboere	på	kollegiet,	det	kunne	hun	godt	lide.	
		Hendes	madlavningsstil	er	ikke	systematisk	og	målrettet,	og	hun	har	kun	rutiner	og	forståelser	
i	forhold	til	et	meget	begrænset	repertoire	af	retter.		Hun	har	ikke	erfaringer	med	tilberedning	
af	måltider	til	andre.	
	
Daniella	(Interviewresumé	nr.	2)	er	35	år	og	læser	på	Handelshøjskolen.	Hun	er	født	og	
opvokset	i	et	lejlighedskompleks	i	Bukarest	(Rumænien).	Hun	vil	ikke	udpege	nogen	specielle	
fritidsaktiviteter,	men	hun	fortæller	at	hun	kan	godt	lide	at	gå	på	restaurant.	Hun	arbejder,	
næsten	på	fuld	tid,	som	hotel-	og	regnskabsassistent	på	et	hotel.							
			Hun	springer	tit	morgenmaden	over,	fordi	hun	ikke	er	sulten,	når	hun	vågner,	og	tager	i	stedet	
blot	en	kop	kaffe,	nogen	gange	spiser	hun	dog	yoghurt	og	frugt.	Frokosten	spiser	hun	typisk	på	
sit	arbejde,	det	kan	fx	være	et	stykke	brød	med	laks,	eller	lidt	salat.	Hun	kan	dog	også	godt	
finde	på	at	springe	frokosten	over	og	blot	tage	sig	nogle	chips	og	en	cigaret.	Hun	ser	ikke	
frokosten	som	et	egentligt	måltid.	Hun	spiser	altid	aftensmad,	der	næsten	altid	består	af	en	
simpel	salat,	nogle	gange	med	lidt	kylling.	Indimellem	kan	hun	dog	godt	lave	sig	en	kotelet	til	
aftensmad.		Hun	spiser	gerne	i	fælleskøkkenet	og	ser	TV	sammen	med	de	andre,	da	hun	synes	
det	er	hyggeligere	end	at	sidde	for	sig	selv	på	værelset.	Hun	går	ofte	-	og	gerne	-	på	restaurant	
sammen	med	sine	venner.		Daniella	bruger	ikke	opskrifter,	og	hun	vil	aldrig	lave	mad,	der	er	
kompliceret	eller	tager	lang	tid	at	tilberede.	Hun	ser	gerne	madprogrammer,	fx	”Chef	Ramsey”,	
som	hun	synes	er	sjov	at	kigge	på,	dog	ikke	på	grund	af	selve	maden,	men	mere	på	grund	af	
set-uppet	med	det	stærke	konkurrencemoment.	Også	TV	3’s	”Femstjernet	middag”	synes	hun	
godt	om,	men	det	er	mest	for	at	se,	hvor	dumt	de	medvirkende	opfører	sig.	
			Daniella	kategoriserer	sig	selv	som	en,	”der	ikke	kan	lide	at	lave	mad	og	helst	undgår	det”,	og	
begrunder	det	med,	at	hun	har	svært	ved	at	overskue	flere	ting	af	gangen	og	slet	ikke	kan	
overskue	de	mange	elementer,	der	kræves,	når	man	skal	tilberede	komplicerede	ting.	Det	
generer	hende	ikke	at	bruge	tid	på	tilberedningen,	som	hun	fx	gør	når	hun	renser	grønsagerne	
til	sin	salat.	Hun	kan	godt	lide	at	spise	på	restaurant,	men	mest	af	sociale	årsager,	og	ikke	så	
meget	på	grund	af	smagsoplevelserne.	Daniella	går	højt	op	i	sundhed,	hvilket	hun	forbinder	
med	ønsket	om	ikke	at	blive	tyk.	Hende	forkærlighed	for	salat	begrunder	hun	–	udover	at	det	er	
nemt	og	ukompliceret	at	lave	-	også	med	hensynet	til	at	hun	skal	have	fedtfattig	mad,	så	hun	
ikke	skal	bruge	tid	på	fitness.	Hun	går	ikke	højt	op	i	hygiejne.	Hun	lægger	ikke	vægt	på,	om	mad	
er	lavet	derhjemme	(hendes	forståelse	af	hjemmelavet	mad),	og	mener,	med	hensyn	til	
begrebet		scoremad,	ikke	at	kærligheden	går	igennem	maven.		Med	hensyn	til	hvad	der	ville	
kunne	motivere	hende	til	at	lave	mere	mad	selv,	peger	hun	på,	at	det	kunne	være	at	skulle	være	
få	børn,	som	hun	ville	kunne	lave	sjove	ting	sammen	med,	som	fx	skumfiduser.	
		Hendes	madlavningsstil	er	karakteriseret	ved,	at	hun	kan	arbejde	systematisk	og	målrettet,	
men	i	forhold	til	et	meget	lille	repertoire	af	retter;	nemlig	rensning	af	grønsager	til	brug	for	
salat.	Derudover	har	hun	–	udover	at	stege	en	kotelet	-	ingen	erfaringer	med	eller	forståelse	
tilknyttet	madlavning;	hverken	til	sig	selv	eller	til	andre.	Hun	begrunder	det	selv	med	at	hun	
grundlæggende	er	meget	usystematisk	og	har	svært	ved	at	overskue	flere	aktiviteter	på	en	
gang.		I	løbet	af	observationsperioden	tilbereder	hun	salat	til	sig	selv	to	gange.				
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Andreas	(Interviewresumé	nr.	1)	er	25	år	og	han	er	lige	begyndt	at	læse	til	fysioterapeut.	Han	er	
opvokset	i	en	lejlighed	i	en	forstadskommune	vest	for	København.		Han	spiller	en	del	computer	i	
sin	fritid.	Han	har	ikke	erhvervsarbejde,	men	har	tidligere	bl.a.	arbejdet	som	phoner	hos	et	
pensionsselskab.	
			Andreas	kan	godt	finde	på	at	springe	morgenmaden	over,	men	får	dog	normal	spist	en	toast	
eller	nogle	fryserundstykker	om	morgenen.		Han	får	normalt	–	men	ikke	altid	-	smurt	sig	en	
madpakke	(rugbrød	med	leverpostej	og	noget	pølse),	som	han	spiser	på	skolen.	Undtagelsesvist	
køber	han	mad	på	skolen,	men	han	synes	nemt	at	det	bliver	for	dyrt.	Han	laver	som	regel	
aftenmad	til	sig	selv,	typisk	hot	wings	eller	spaghetti/kødsovs,	men	det	kan	også	være	et	stykke	
kød	med	nogle	kartofler;	altid	mad,	som	han	i	forvejen	er	fortrolig	med	at	lave;	han	har	en	
enkelt	”hofret”,	mørbradmedaljoner	med	bacon,	som	han	godt	kan	lide	og	laver	meget	ofte.	
Indimellem	spiser	han	købe-fryseretter.	Han	laver	ofte	mad	til	flere	dage.	I	forbindelse	med	
tømmermænd	kan	han	godt	finde	på	at	købe	fastfood,	men	ellers	ikke.		Han	spiser	gerne	i	
køkkenet	og	ser	TV	imens.			
			Andreas	bruger	ikke	opskrifter,	når	han	skal	lave	mad,	men	hvis	han	skulle	lave	noget	
kompliceret,	hvilket	han	nødig	vil,	ville	han	ringe	til	sin	far	eller	spørge	nogle	af	sine	venner.	Han	
har	set	forskellige	madprogrammer,	men	foretrækker	at	skifte	over	til	noget	andet,	hvis	han	kan	
få	lov	til	det	for	de	andre	beboere,	når	de	ser	på	det	fælles	tv.	
				Andreas	karakteriserer	sig	selv	som	en	”der	ikke	kan	lide	at	lave	mad,	og	helst	undgår	det”.	
Han	er	ikke	selv	tilfreds	med	sine	egne	madvaner,	men	mener	ikke	at	der	er	så	meget	at	gøre	
ved	det,	med	mindre,	der	var	nogle	andre	der	gad	lave	det	til	ham.	Han	lægger	dog	vægt	på,	at	
maden	smager	godt,	og	bruger	derfor	den	fornødne	tid,	så	det	er	ikke	et	mål,	at	det	skal	være	
så	nemt	som	muligt,	men	han	laver	aldrig	noget	nyt	til	sig	selv,	og	forklarer	det	med,	at	han	
ikke	er	”eventyrlysten”,	hvad	mad	angår.	Han	går	ikke	op	i	om	maden	er	sund,	og	har	også	et	
afslappet	forhold	til	hygiejne,	så	længe	det	ikke	bliver	decideret	ulækkert.		For	Andreas	er	det	
helt	ok	at	bruge	halvfabrikata,	når	blot	det	ikke	påvirker	smagen	negativt.	Han	foretrækker	
hjemmelavet	mad,	fordi	han	synes,	at	det	viser	at	man	vil		bruge	tid	på	det.	For	ham	handler	
scoremad,	ikke	så	meget	om	selve	maden,	men	mere	om	den	fysiske	ramme	for	måltidet,	som	
fx	stearinlys	og	Barry	White-musik.	Med	hensyn	til	hvad	der	kunne	motivere	ham	til	at	lave	
mere	mad	selv,	peger	han	primært	på	flere	penge	til	råvarer	men	også	på,	at	det	kunne	være	
godt	at	lære	noget	mere	og	at	lave	mad	sammen	med	andre.	Han	henviser	også	til,	at	man	
bliver	nødt	til	at	lære	at	lave	mad,	hvis	man	ikke	har	mange	penge,	men	godt	kan	lide	at	spise,	
sådan	som	det	er	situationen	for	ham	selv.						
			Andreas	har	stor	rutine	i	at	tilberede	et	relativt	begrænset	repertoire	af	retter,	som	han	holder	
sig	til	og	laver	ofte.	Når	han	gør	det,	er	hans	madlavningsstil	karakteriseret	ved,	at	han	
arbejder	systematisk	og	i	et	flow.	Han	improviserer	ikke	og	laver	ikke	mad	til	andre.	
	
Mette	følger	det	typiske	mønster	for	det	løst	strukturerede	måltidsflow,	med	
morgenmaden	som	noget	der	bare	skal	overstås,	frokosten	i	form	af	en	simpel	
madpakke,	nogen	gange	som	købemad	på	studiet.	Aftensmaden,	der	enten	består	af	
kold	mad,	færdiglavede	pizzaer	eller	noget	simpelt,	som	fx	spaghetti	med	kødsovs.	Som	
det	er	tilfældet	for	de	to	andre	i	gruppen	fortæller	hun,	at	hun	ikke	kan	lide	at	lave	mad	
og	helst	vil	undgå	det	-	travle	perioder	er	det	da	også	madlavningen,	som	hun	
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nedprioriter,	for	i	stedet	at	spise	købepizzaer	eller	lign:	Som	de	to	andre	laver	hun	
aldrig	mad	til	andre	eller	sammen	med	andre.	Som	dem	bryder	hun	sig	heller	ikke	om	
at	skulle	improvisere.	
	
Hvad	der	klart	adskiller	Mettes	udsagn	fra	de	to	andre,	der	heller	ikke	bryder	sig	om	at	
lave	mad,	er	hendes	eksplicitte	henvisning	til,	at	hun	faktisk	savner	at	have	nogen	at	
lave	mad	til.	Hun	synes	også	at	det	kan	være	trist	at	lave	mad	alene,	men	her	synes	hun	
at	kunne	kompensere	ved	at	høre	noget	musik	imens.		Hun	synes	også	i	nogen	
udstrækning	at	have	affundet	sig	med	tingenes	tilstand	og	affundet	sig	med	en	
hverdag,	hvor	madlavningen	entydigt	kommer	til	at	spille	en	negativ	rolle,	i	en	slags	
erkendelse	af,	at	det	ligger	uden	for	hendes	nuværende	mulighed	at	kunne	
tilvejebringe	de	betingelser,	der	skal	til	for	at	hun	kunne	få	lyst,	nemlig	at	have	nogen	at	
lave	mad	til.	Det	skal	bemærkes,	at	hun	kommer	fra	en	jysk	provinsby,	og	regner	med	
at	flytte	tilbage,	når	hun	har	afsluttet	sin	uddannelse.	Som	hun	lever	nu,	synes	der	ikke	
at	være	noget,	der	ville	kunne	igangsætte	en	positiv	madlavningsspiral.				
	
I	interviewet	fortæller	hun,	at	hun	faktisk	én	gang	har	prøvet	at	lave	mad	til	de	andre	
på	kollegiet,	hvilket	hun	husker	som	en	positiv	oplevelse.	På	den	baggrund	kunne	hun	
tjene	som	et	eksempel	på,	at	facilitering	af	former	for	forpligtende	måltidsfællesskaber	
kunne	være	en	idé,	både	med	tanke	på	at	kunne	igangsætte	en	positiv	
tilberedningsspiral,	men	også	som	en	supplerende	mulighed	for	unge,	der	må	bryde	
med	deres	sociale	netværk	i	forbindelse	med	at	de	skal	flytte	hjemmefra	(for	en	
nærmere	diskussion	af	behovet	for	en	særlig	opmærksomhed	på	unge,	der	lige	er	
flyttet	hjemmefra	se	fx	FSI	2013).	Med	hensyn	til	sundhed	og	smagskvalitet,	skal	det	
noteres,	at	selvom	Mette	ikke	synes	at	gå	højt	op	i	det,	bemærker	hun	dog,	at	hun	ikke	
synes	at	de	frysepizzaer,	som	hun	køber,	smager	særlig	godt;	og	hun	ved	også	godt	at	
de	ikke	er	særlig	sunde	”de	er	klamme	og	fede”.	Men	hun	vælger	dem,	fordi	det	er	det	
nemmeste,	og	det	er	det,	som	hun	synes	at	hun	må	prioritere,	når	hun	har	travlt,	og	i	
øvrigt	ikke	har	nogen	at	lave	mad	til.	Hendes	valg	synes	altså	hverken	at	begrunde	sig	i	
manglende	viden	eller	erfaringer	med	hvad	hun	kan	lide	at	spise,	men	derimod	i	at	hun	
ikke	af	egen	kraft	har	mulighederne	for	–	eller	lysten	og	modet	til	-	at	realisere	de	
sociale	rammer	der	for	hende	skal	til	for	at	mobilisere	lysten	til	selv	at	lave	mad	i	
hendes	nuværende	situation.		
Som	flere	af	de	andre	henviser	Mette	for	øvrigt	også	til,	at	hun	ser	madprogrammer,	og	
også	læser	i	kogebøger,	men	i	og	med	at	hun	ikke	gider	lave	mad	til	sig	selv,	og	aldrig	
gør	det	til	andre,	bliver	det	aldrig	bliver	omsat	til	praksis.	
	
Med	hensyn	til	Daniella	skal	det	for	det	første	bemærkes	at	hun	ligesom	de	fleste	af	de	
andre	unge	ikke	er	sulten	fra	morgenstunden,	hun	foretrækker	i	stedet	en	smøg	og	en	
kop	kaffe.	Dernæst	at	hun	udover	at	lave	en	salat	til	sig	selv	om	aftenen,	stort	set	ikke	
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har	nogle	faste	rutiner	i	forhold	til	sine	måltider.	Hendes	omfattende	erhvervsarbejde	
synes	i	høj	grad	at	strukturere	hendes	dagligdag	på	samme	vis	som,	hvis	hun	havde	
været	i	fuldtidsarbejde	og	ikke	studerende	(et	tema	som	for	øvrigt	går	igen	for	en	af	de	
andre	unge,	Sanne,	og	vil	blive	uddybet	der).	Som	begrundelse	for	at	hun	ikke	laver	
mad	nævner	hun	”at	hun	bare	ikke	kan	overskue	at	lave	mad”,	og	derfor	helst	undgår	
det.		Det	er	imidlertid	karakteristisk	for	Daniella,	at	hverken	hendes	ustrukturerede	
måltidsrytme	eller	yderst	begrænsede	madlavning	på	nogen	måde	synes	at	genere	
hende	eller	udgøre	et	problem	i	hendes	tilværelse.	Hun	har	med	en	parallel	til	Mette,	
affundet	sig	med	tingenes	tilstand,	men	med	den	store	forskel,	at	hvor	Mette	godt	
kunne	drømme	om	at	det	skulle	være	anderledes,	og	vel	håber	på	det,	når	hun	engang	
kan	flytte	tilbage	til	Jylland	og	etablere	sin	egen	familie,	har	Daniella	ingen	forestillinger	
om,	at	det	kan	eller	skal	blive	anderledes.	Det	skal	i	den	forbindelse	dog	bemærkes	at	
Daniella,	som	den	eneste,	peger	på	at	det	at	det	at	få	børn,	måske	ville	kunne	motivere	
hende	til	selv	at	lave	mad,	men	her	i	sammenhæng	med	at	hun	sammen	med	børnene	
”ville	kunne	lave	sjove	ting”,	hvor	hun	som	eksempel	henviser	til	”skumfiduser	og	sådan	
noget”.	Altså	ikke	hvad	man	normalt	forstår	ved	egentlig	mad.	
	
Hendes	måltidsflow	er	også	atypisk	med	hensyn	til	omfanget	af	udespisning;	hun	går	
nemlig	gerne	og	rigtig	meget	på	restaurant.	Dette	giver	et	eksempel	til	illustration	af,	at	
man	ikke	nødvendigvis	kan	slutte	fra	den	nødvendighedsmotiverede	
madlavningspraksis	til	en	manglende	gastronomisk	interesse.	Tværtimod	kan	netop	
den	omstændighed,	at	man	ikke	selv	bryder	sig	om	at	lave	mad	betyde	at	man	går	ud	
for	at	spise,	hvilket	så	ikke	behøver	at	være	ensbetydende	med	pizzaer,	shawarmaer	og	
grillmad,	hvis	ellers	lysten	og	økonomien	er	til	det.	Det	giver	også	anledning	til	at	rette	
opmærksomheden	mod	eksistensen	af	de	sydlandske	måltidskulturer,	hvor	udespisning	
spiller	en	meget	større	rolle	end	det	er	tilfældet	i	de	skandinaviske	lande.	For	Daniellas	
vedkommende	kan	det	derfor	tænkes	at	spille	en	rolle,	at	hun	er	født	og	opvokset	i	
Rumænien,	og	at	udespisning	har	været	en	fast	bestanddel	af	hendes	tilværelse	siden	
teenageårene.	Det	skal	også	bemærkes,	at	hun	i	observationsstudiet	synes	synligt	glad	
for	at	sidde	og	se	tv	sammen	med	de	andre	imens	hun	spiser	sin	”aftenssalat”,	hvilket	
hun	for	øvrigt	har	gjort	til	en	fast	rutine;	så	det	er	ikke	måltidsfællesskabets	mulighed	
for	socialt	samvær	hun	ikke	bryder	sig	om,	men	selve	madlavningsprocessen.	
	
I	relation	til	sundhed	skal	nævnes	at	det	for	Daniella	mest	synes	at	handle	om	ikke	at	få	
spist	for	meget	fedt,	så	hun	bliver	fed,	hvorimod	hun	har	valgt	at	leve	med	cigaretterne,	
som	hun	også	bemærker,	kan	tage	lidt	af	appetitten.	Hendes	konsekvente	tilberedning	
af	en	simpel	salat	kan	udover	sundhedshensynet	også	betragtes	ud	fra	et	
”overkommelighedsperspektiv”,	for	så	vidt	som	salaten,	ligesom	de	færdiglavede	
pizzaer,	kan	tilberedes	uden	den	store	køkkenfaglige	forståelse	og	uden	at	mange	
delprocesser	tidsmæssigt	skal	overskues	samtidig.	
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Andreas	følger	også	det	løse	måltidsflow,	med	morgenmaden	som	pligt,	frokosten	som	
en	kombination	mellem	madpakke	og	lejlighedsvis	indkøb	på	studiet,	og	aftensmaden	
som	noget	der	skal	være	ukompliceret	at	tilberede.	Som	de	øvrige	i	gruppen	laver	han	
heller	aldrig	mad	til,	eller	sammen	med	andre,	og	han	kan	heller	ikke	lide	at	
improvisere.	Men	han	adskiller	sig	fra	både	Mette	og	Daniella	ved,	at	han	faktisk	sørger	
for	at	få	lavet	noget	varmt	mad	hver	dag,	som	han	godt	kan	lide	at	spise.	Han	er	
desuden	også	atypisk,	fordi	han	har	udvalgt	sig	nogle	–	ganske	vist	få	–	”hofretter”,	som	
er	relativt	tidskrævende	og	komplicerede	at	tilberede,	men	som	han	meget	ofte	laver	
til	sig	selv,	det	gælder	i	særdeleshed	nogle	mørbradmedaljoner,	som	alle	hans	
medbeboere	kender	til	og	omtaler	som	”Andreas’s	ret”.		Og	hvor	Mette	fx	taler	om	sine	
frysepizzaer,	som	er	klamme	og	fede,	og	noget	som	hun	må	ty	til,	fordi	hun	ikke	orker	
andet,	har	Andreas	det	ikke	på	samme	måde	med	de	Hotwings	han	meget	ofte	spiser	-		
dem	sætter	han	stor	pris	på.		Selvom	han	opfatter	madlavning	som	noget	han	gør,	fordi	
han	er	nødt	til	det,	synes	det	som	om,	han	ved	at	udvælge	sig	nogle	ganske	få	enkele	
retter,	som	han	har	opnået	rutine	i	at	tilberede,	og	derfor	ikke	oplever	som	
komplicerede	at	tilberede,	har	fundet	sin	måde	at	komme	overens	med	sin	modvilje	
mod	selve	madlavningsprocessen,	uden	at	sætte	sin	glæde	ved	selve	maden	over	styr.	
	
Det	er	i	sammenhængen	også	bemærkelsesværdigt,	at	han	godt	nok	nævner	at	han	
godt	kan	lide	at	lave	mad	sammen	med	andre,	men	det	er	mest	for	er	for	”hyggens	
skyld”,	hvormed	han	mener	muligheden	for	det	sociale	samvær	med	andre	imens	der	
laves	mad;	han	er	selv	helst	fri	for	at	skulle	involvere	sig	i	selve	madlavningen.	Med	
hensyn	til,	hvad	der	kan	motivere	ham,	peger	han	for	øvrigt	ikke	på,	som	det	ellers	er	
typisk,	på	nogen	at	lave	mad	til,	men	flere	penge,	så	han	kunne	købe	flere	gode	bøffer.	
Han	taler	da	også	om	sin	egen	madlavningspraksis	som	udtryk	for	at	”nøden	lærer	
nøgen	mand	at	spinde”,	samt	at	det,	der	ville	kunne	motivere	andre	unge	til	selv	at	lave	
mad,	ville	være	hvis	de	ikke	havde	så	mange	penge,	i	betydningen,	at	de	i	så	tilfælde	
ikke	ville	kunne	købe	maden	ude,	men	ville	være	nødt	til	–	som	han	–	at	lave	den	selv.	
	
På	den	baggrund	kan	man	-	med	tanke	på	Daniellas		hyppige	udespisning	-	tale	om	at	
der	med	Andreas	som	illustration	er	givet	et	eksempel	på	at	den	
nødvendighedsmotiverede	madlavningspraksis,	i	den	udtrækning,	den	også	indeholder	
et	gastronomisk	motiv	mod	smagsoplevelsen,	kan	sætte	sig	igennem	på	to	forskellige	
måder;	nemlig	enten	i	form	af	det,	der	kan	sammenfattes	som	en	
”restaurationspraksis”	henholdsvis	en	”snæver	tilberedningsredningspraksis”.	Hvilken	
af	de	to	der	bliver	praktiseret	kan	være	afhængig	af	økonomiske	muligheder	og	
prioriteringer;	Andreas	vedkommende	er	det	nærliggende	at	forestille	sig,	at	han	med	
tiden	ville	kunne	blive	en	flittig	udespiser,	som	restaurations-gæst,	hvis	økonomien	vil	
tillade	det.				
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Fællestrækkene	for	den	nødvendighedsmotiverede	madlavningspraksis	kan	
sammenfattes	som	følger:	
1. For	de	unge,	for	hvem	madlavning	er	motiveret	af	nødvendighed,	er	madlavning	
primært	noget,	der	blot	skal	overstås;	en	sur	pligt,	som	man	helst	ville	slippe	for.		
Fælles	for	denne	gruppe	er,	at	de	altid	laver	mad	alene	og	aldrig	til	andre,	men	
også	at	de	synes	at	have	affundet	sig	med	det.	Som	for	de	øvrige	i	denne	gruppe	
gælder	dog,	at	enten	det	at	lave	mad	sammen	med	nogen,	eller	at	lave	mad	til,	
også	ville	være	motiverende	for	dem.	Deres	fælles	ulyst	til	at	lave	mad	sætter	sig	
ikke	igennem	ift.	hvilke	retter	de	tilbereder,	der	er	nemlig	store	forskelle.	De	er	
endelig	fælles	om,	at	ikke	bryder	sig	om	at	improvisere,	og	holder	sig	til	det	
velkendte.	
2. Den	nødvendighedsmotiverede	madlavningspraksis	kan	sætte	sig	igennem	på	flere	
måder,	der	er	blevet	identificeret	tre;	nemlig;	1.	Pizza-praksis,	2.	Restaurant-praksis	
(som	det	bemærkes	er	udbredt	i	mange	andre	madkulturer,	hvor	man	går	ud	for	at	
spise)	og	endelig	3.	Hofrets-praksis	(tilbereder	få	retter,	som	maner	blevet	god	til	at	
lave).	
3. Deres	erfaringer	med	at	lave	måltider	til	andre	er	ikke	eksisterende,	mens	deres	
erfaringer	med	selve	madlavningen	indskrænker	til	det	relativt	lille	repertoire,	som	
de	i	forvejen	er	fortrolige	med.	
	
Den	negativt	ambivalente	madlavningspraksis	
Det,	der	i	første	række	forener	de	unge	i	denne	gruppe	er,	at	de	selv	opfatter	deres	
relation	til	mad	som	problematisk	i	den	forstand,	at	de	ifølge	deres	egne	udsagn	godt	
kunne	tænke	sig	at	den	var	anderledes,	men	at	de	har	affundet	sig	med	tingenes	
tilstand.	Det	gør	de,	vel	at	mærke,	samtidig	med	at	de	angiver,	at	de	godt	kan	lide	at	
lave	mad,	og	gerne	ville	gøre	det	i	højere	grad.		De	tillægger	generelt	mad	en	positiv	
værdi	og	vil	åbenbart	gerne	lave	mere	mad,	end	de	gør.	Herved	opstår	en	form	for	
eksplicit	ambivalens,	mellem	”at	ville	et,	men	gøre	noget	andet”.	Denne	gruppe	
omfatter	fire	unge.	
	
Liv	(Interviewresumé	nr.	16)	er	23	år	og	er	ved	at	afslutte	det	første	år	på	sit	Cand.merc.com.-
studie.	Hun	er	opvokset	i	et	sommerhuskvarter	på	nordkysten	af	Sjælland.	Hun	synes	slet	ikke,	
at	hun	har	tid	til	fritidsaktiviteter,	når	studierne	også	skal	passes,	tidligere	har	hun	været	glad	
for	at	danse,	men	det	synes	hun	ikke	længere,	at	hun	har	tid	til.	Hun	kan	godt	lide	at	gå	i	byen	
og	feste	lidt,	uden	at	det	dog	”bliver	helt	vildt”,	og	det	sker	dog	kun	hver	anden	weekend.	Hun	
har	ikke	erhvervsarbejde.	
			Det	er	ikke	altid	Liv	når	at	få	spist	morgenmad,	men	når	hun	gør	det,	består	den	typisk	af	et	
par	ostemadder	eller	havregryn.	Til	frokost	spiser	hun	normalt	fra	en	frokostbuffet	på	studiet,	
det	er	især	nødvendigt	i	de	tilfælde,	hvor	hun	ikke	har	nået	at	få	spist	morgenmad	hjemmefra.	
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Aftensmaden	består	enten	af	rugbrødsmadder	eller	af	fx	pølser	og	pasta	eller	noget	andet	
hurtigt.	Indimellem	kan	hun	godt	spise	købepizza,	men	det	opfatter	hun	som	en	nødløsning,	
fordi	det	er	dyrt	i	forhold	til,	hvad	man	får	for	pengene.	
			Liv	karakteriserer	sig	selv	som	en,	der	god	kan	lide	at	lave	mad,	men	hun	er	ikke	helt	tilfreds	
med	sine	egne	madvaner	og	ville	gerne	lave	mere	varm	mad	til	sig	selv,	for	ellers	synes	hun,	at	
det	bliver	kedeligt,	men	hun	har	svært	ved	at	overskue	og	planlægge	sine	måltider	og	
madlavning,	og	veksler	derfor	ofte	og	impulsivt	mellem	take-away,	rugbrødsmadder	og	simple	
retter.		Hun	går	meget	højt	op	i	hygiejne	og	oprydning,	og	hader	hvis	andre	ikke	også	gør	det.	
Hun	er	også	meget	optaget	af	sundhed,	men	mest	i	forhold	til	at	der	ikke	må	være	ting	i	maden,	
som	man	kan	blive	syg	af.	Ved	hjemmelavet	mad	forstår	Liv	mad	tilberedt	helt	uden	brug	af	
præfabrikerede	fødevarer,	som	hun	klart	foretrækker	som	modsætning	til	”masseproduceret	
mad,	hvor	der	kan	være	alt	muligt	i.	Når	hun	spiser	hos	sine	venner	foretrækker	hun	klart,	at	det	
er	hjemmelavet,	fordi	det	er	”mere	lækkert,	smager	bedre	og	er	mere	interessant”.	Liv	mener,	at	
scoremad	er	mad,	som	man	kan	imponere	med,	så	det	skal	være	noget	som	er	svært	at	lave	og	
være	anrettet	flot.	Med	hensyn	til	hvad,	der	ville	kunne	give	hende	mere	lyst	til	at	lave	mad,	
peger	hun	på,	at	”lyst	er	ikke	noget	man	har,	men	noget	man	får”,	hvilket	hun	som	eksempel	
nævner,	at	hun	prøvet,	en	gang	hvor	hendes	veninde	lavede	mad	til	hende,	ligesom	hun	også	er	
glad,	når	hende	kæreste	laver	mad	til	dem;	det	er	nemlig	stort	set	altid	ham,	der	gør	det.	
Derudover	peger	hun	på	større	køkken	og	egen	bolig.	
		Med	hensyn	til	køkkenfaglige	forståelser,	har	hun	ikke	erfaringer	med	at	tilberede	og	
gennemføre	måltider	til	andre,	men	hun	har	en	god	forståelse	for,	hvad	der	skal	gøres	med	
henblik	på	de	simple	retter	som	hun	kan	lave.		
	
Tina	(Interviewresumé	nr.	9)	er	23	år	og	læser	International	virksomhedskommunikation	og	
tysk.	Hun	er	ved	at	færdiggøre	sit	6.	semester	på	studiet.	Hun	er	opvokset	i	et	villakvarter	på	
Falster.	Hun	har	tidligere	været	involveret	i	forskellige	studenterarrangementer	på	sit	studie,	
men	hun	synes	ikke	længere,	at	hun	har	tiden	og	energien	til	fritidsaktiviteter,	når	studiet	også	
skal	passes.		Hun	har	ikke	erhvervsarbejde.	
			Tina	spiser	altid	morgenmad,	og	den	består	typisk	af	yoghurt,	frugt	og	noget	brød.		Sin	
frokost	spiser	hun	normalt	på	sit	uddannelsessted,	enten	i	form	af	en	rugbrødsbaseret	
madpakke	eller	en	bagel	eller	lignende,	som	hun	køber	i	skolens	kantine;	det	sker	dog	mest,	når	
hun	har	behov	for	at	trøste	sig.	Til	aften	veksler	hun	mellem	at	spise	rugbrødsmadder	og	at	lave	
varm	mad	til	sig	selv.	Når	hun	laver	varm	mad,	er	det	typisk	spaghetti	med	kødsovs,	eller,	hvis	
hun	har	god	tid,	fx	kartoffelmos	med	bacon,	eller	ristede	pølser	med	brød	til,	men	det	kan	også	
være	fx	lasagne	eller	kylling/koteletter	med	ris	eller	kartofler	til.		Hun	laver	gerne	mad	til	flere	
dage.		Normalt	spiser	hun	på	sit	værelse,	så	hun	kan	slappe	af	og	se	noget	fjernsyn,	eller	lave	
noget	arbejde.	Hun	vil	helst	lave	mad	alene,	men	vil	gerne	høre	musik	imens.	
			Tina	har	kogebøger,	bl.a.	”God	Mad	let	at	lave”,	og	en	”familie-opskriftsamling”,	hvori	også	
hendes	mor	og	far	har	skrevet	forskellige	opskrifter	ned,	som	hun	er	glad	for,	men	dog	ikke	
bruger	til	så	meget	i	praksis,	fordi	hun	ikke	laver	komplicerede	ting	til	sig	selv	og	aldrig	laver	
mad	til	andre.	Hvis	hun	skal	bruge	en	opskrift	bruger	hun	i	stedet	Google,	og	ville	hellere	ringe	
til	sin	mor,	hvis	hun	skal	lave	noget	kompliceret.	Hun	ser	madprogrammer,	fx	”Spise	med	Price”,	
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som	hun	synes	er	sjovt,	men	mest	fordi	de	laver	fis	og	ballade,	hun	kunne	ikke	selv	finde	på	at	
lave	maden.	Hun	har	også	set	madprogrammer	med	Camilla	Plum,	som	hun	dog	ikke	synes	om.	
			Tina	kategoriserer	sig	selv	som	en,	der	godt	kan	lide	at	lave	mad,	uden	at	det	dog	har	hendes	
helt	store	interesse.	Det	centrale	for	hende	er,	at	det	skal	være	nemt	og	overkommeligt,	fordi	
hun	ikke	vil	bruge	tid	på	det,	når	det	kun	er	til	hende	selv,	og	hun	synes,	hun	har	meget	andet	at	
se	til	i	sin	hverdag.	Hun	udviser	sikkerhed	med	hensyn	til	køkkenfaglige	kompetencer	i	forhold	til	
de	meget	simple	retter	hun	laver,	nemlig	fortrinsvis	rugbrødsmadder	og	spaghetti	med	kødsovs.		
Hun	udviser	et	lille	overblik	over,	hvad	der	skal	til	for	at	tilberede	et	fællesmåltid,	og	gør	det	
aldrig.	Hun	vægter	hygiejne	og	oprydning	højt,	og	tilsvarende	med	sundhed;	både	af	hensyn	til	
sit	eget	–	slanke	-	udseende,	og	af	hensyn	til	det	ernæringsmæssige.	Tina	synes	det	kan	være	
svært,	at	få	en	tiltrækkelig	varieret	kost,	og	finde	tid	til	at	få	madlavningen	indpasset	i	alt	det	
øvrige.	Ved	hjemmelavet	mad	forstår	Tina,	hvad	hun	benævner	som	"gammeldags	mad,	hvor	
man	har	lavet	det	hele	selv”,	og	hun	foretrækker	det,	fordi	det	er	både	billigere,	bedre	og	mere	
hyggelig	mad,	lavet	som	man	godt	kan	lide	det,	ligesom	hjemme	hos	forældrene.	Scoremad,	
forbinder	hun	med	mad,	der	skal	imponere	det	modsatte	køn,	ved	at	være	særlig	kompliceret.	
For	Tina	hænger	lysten	til	at	lave	mad	sammen	med	muligheden	for	at	glæde	andre	med	det,	
man	tilbereder,	dvs.	at	have	nogen	at	lave	mad	til.	Men	i	øvrigt	oplever	hun	at	det	svinger	
meget	i	perioder,	efter	hvordan	hun	har	det;	i	nogle	perioder	har	hun	lyst,	og	i	andre	perioder	
orker	hun	det	ikke.				
			Hun	udviser	rutine,	systematik	og	kan	arbejde	i	flow	i	forhold	til	de	meget	simple	retter	hun	
laver,	nemlig	fortrinsvis	rugbrødsmadder	og	spaghetti	med	kødsovs.		Hun	udviser	et	lille	
overblik	over,	hvad	der	skal	til	for	at	tilberede	et	fællesmåltid,	og	gør	det	sjældent.	
	
Kristoffer	(Interviewresumé	nr.	12)	er	20	år	og	læser	antropologi,	Størstedelen	af	sin	barn-	og	
ungdom	har	han	boet	i	en	villa	i	en	forstadskommune	nord	for	København.	I	sin	fritid	spiller	han	
gerne	musik	og	han	kan	godt	lide	at	lave	udendørsting	om	sommeren,	mens	han	om	vinteren	
bruger	meget	tid	på	computerspil.	Han	har	ikke	erhvervsarbejde.			
			Kristoffer	spiser	som	regel,	men	ikke	altid,	morgenmad,	oftest	havregryn	eller	et	sødt	
morgenmadsprodukt.	Typisk	smører	han	sig	en	simpel	madpakke,	som	han	spiser	på	studiet,	
eller	han	smører	sig	nogle	madder,	når	han	kommer	hjem.	Til	aften	spiser	han	typisk	kylling	og	
rester,	men	ikke	så	ofte	meget	kød,	fordi	han	synes,	at	det	er	for	dyrt.	Han	spiser	som	regel	på	
sit	værelse,	hvor	han	kan	se	tv/computer	imens.	Han	spiser	normalt	ikke	salat	til	maden,	fordi	
han	ikke	synes	at	han	har	”overskud	til	det”.	
			Kristoffer	bruger	normalt	ikke	opskrifter,	men	han	har	dog	prøvet	det	én	gang,	hvor	det	det	
gik	ikke	godt,	det	var	noget	med	en	pizzadej;	han	havde	fundet	den	på	internettet.	Han	synes	
godt	om,	at	se	madprogrammer,	som	fx	Jamie	Oliver,	hvor	han	godt	kan	blive	sulten	og	
inspireret,	men	han	har	dog	aldrig	lavet	noget	af	det,	han	har	set.	
			Kristoffer	betegner	sig	selv	som	en,	der	godt	kan	lide	at	lave	mad,	men	han	får	sjældent	lavet	
noget	ud	over	meget	simple	ting	til	sig	selv.	Kristoffer	er	ikke	tilfreds	med	sine	egne	madvaner,	
dels	fordi	han	ikke	spiser	så	meget	salat,	og	dels	fordi	han	ikke	får	lavet	så	meget	mad,	som	han	
egentlig	gerne	ville,	men	han	synes	ikke,	at	han	har	overskud	til	det	i	dagligdagen.	Han	går	ikke	
højt	op	i	hygiejne	og	oprydning	og	har	prøvet	at	få	reprimander	af	de	andre	i	køkkenet,	fordi	
han	ikke	rydder	op	efter	sig.	Han	går	ikke	højt	op	i	sundhed,	men	kunne	godt	tænke	sig	at	spise	
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mere	salat	og	grønt.	Ved	hjemmelavet	mad	forstår	Kristoffer	blot,	det	modsatte	af	færdiglavet	
mad,	og	han	foretrækker	hjemmelavet	fordi	den	ikke	indeholder	tilsætningsstoffer,	samt	i	
højere	grad	udtrykker	”autencitet	og	personlig	smag”.		Han	vægter	også,	at	der	bliver	brugt	
mere	tid	på	den	hjemmelavede	mad,	fordi	det	viser	respekt	for	gæsterne.	Scoremad,	mener	
Kristoffer	dækker	over	mad,	der	skal	imponere	det	modsatte	køn.	Hvis	han	selv	skulle	
imponeres,	skulle	det	være	rigtig	personlig	mad,	hvor	man	ville	kunne	smage,	at	der	virkelig	var	
puttet	energi	i	at	lave	maden,	”så	man	kunne	mærke,	at	der	virkelig	er	blevet	nusset	om	
maden”;	det	vil	være	vigtigere	for	ham,	end	hvordan	det	ser	ud	eller	smager.		Med	hensyn	til,	
hvad	der	kunne	give	Kristoffer	lyst	til	selv	at	lave	mad,	peger	han	på	”at	en	eller	anden	person,	
der	på	magisk	vis	tager	mig	i	hånden	og….	at	nu	skal	jeg	sat’me	lære	dig	at	lave	nogle	fede	
retter..	øhm....	øh...	en	anden	måde	kunne	være,	at..	ja	det	er	lidt	af	samme	tråd,		men..	måske	
lave	mere	mad	med	vennerne…øhm....	altså	ikke	sådan,	at	det	er	dem,	der	laver	en	ret	til	mig	
og	så	laver	jeg	ret	til	dem,	men	sådan	at	vi	laver	maden	sammen”.	
			Med	baggrund	i	interviewet	synes	Kristoffer	at	have	en	god	forståelse	for,	hvad	der	skal	til	for	
at	tilberede	et	måltid,	og	have	nogle	køkkenfaglige	færdigheder,	dog	på	et	meget	lille	repertoire	
af	retter.		Han	laver	aldrig	mad	til	andre.	(Note:	Der	foreligger	ikke	observationsdata	fra	Kims	
madlavningspraksis).	
	
Steen	(Interviewresumé	nr.	14)	er	28	år	og	læser	biologi	på	3.	år	(havde	sygeorlov,	da	
interviewet	blev	gennemført).		Han	er	opvokset	i	et	villakvarter	i	en	Midtsjællandsk	provinsby.	I	
sin	fritid	spiller	han	gerne	lidt	guitar,	men	ville	gerne	spille	mere.	Han	har	ikke	erhvervsarbejde.	
			Steens	hverdag	har	ingen	fast	rytme	og	er	præget	af,	at	han	hverken	har	erhvervsarbejde	eller	
følger	timer	på	studiet.	Han	kan	godt	springe	morgenmanden	over,	men	når	han	spiser	den,	er	
det	havregryn	med	rosiner.	Til	frokost	spiser	han	gerne	nogle	boller	med	noget	pålæg,	som	fx	
jordnøddesmør.	Han	har	svært	ved	at	tage	sig	sammen	til	madpakker	og	større	ting.		Til	aften	
spiser	han	gerne	nogle	grønsager	svitset	med	noget	bacon	og	med	pasta	til.	Han	spiser	for	
øvrigt	ofte	også	hvidkål,	fordi	det	kan	holde	sig	længe.	Han	køber	ofte	ind,	for	han	har	meget	
svært	ved	at	planlægge	for	længere	tid	af	gangen.	Han	laver	rigtig	gerne	mad	sammen	sine	
venner.	Som	regel	spiser	han	i	køkkenet	sammen	med	de	andre.			
			Steen	har	nogle	kogebøger,	bl.a.	Suhrs	Kogebog,	som	han	har	fået	af	sin	mor,	og	nogle	Jamie	
Oliver-kogebøger,	som	han	har	fået	af	sin	lillesøster,	men	han	bruger	dem	sjældent,	og	hvis	han	
gør	det,	er	det	kun	af	nysgerrighed,	for	at	tjekke	noget,	som	han	har	set	i	fjernsynet.	Hvis	han	
har	skullet	finde	en	opskrift,	har	han	brugt	Google.	Han	ville	dog	kun	lave	mad	efter	en	opskrift,	
hvis	det	var	i	forbindelse	med,	at	han	skulle	lave	til	andre,	hvilket	han	ikke	gør.		Han	ser	ikke	så	
ofte	madprogrammer,	men	han	har	dog	set	”Jamie	Olliver”	og	”Spise	med	Price”,	som	han	synes	
er	meget	sjovt,	og	”Chef-programmerne”.	Han	har	også	fået	lyst	til	at	lave	nogle	af	de	retter,	
der	blev	vist	i	fjernsynet,	men	han	har	aldrig	gjort	det,	fordi	det	ville	være	for	ambitiøst.	
			Steen	kategoriserer	sig	selv	som	en,	”der	godt	kan	lide	at	lave	at	lave	mad”,	men	oplever	i	
perioden	for	undersøgelsens	gennemførelse,	at	han,	som	følge	af	sygdom,	har	meget	svært	ved	
at	lavet	ordentlig	mad	til	sig	selv,	og	i	det	hele	taget	at	organisere	ting	og	sætte	noget	i	gang,	
hvorfor	al	madlavning	bliver	fokuseret	på,	at	det	skal	være	nemt	og	overskueligt.	Han	lægger	
hverken	vægt	på	hygiejne	eller	sundhed,	men	er	godt	klar	over,	at	han	slet	ikke	lever	så	sundt,	
som	han	burde,	og	er	i	øvrigt	heller	ikke	glad	for,	at	hans	dag	er	så	ustruktureret.	Steen	sætter	
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hjemmelavet	mad	som	modsætning	til	hurtigmad,	og	mener	at	det	indebærer	at	alt	er	lavet	fra	
bunden,	uden	brug	af	halvfabrikata.	Han	vægter	det	dog	ikke	højt,	om	maden	er	hjemmelavet	
eller	ej.	Scoremad	forbinder	Steen	med	de	fysiske	omgivelser,	noget	”candle-light-agtigt”.	Med	
hensyn	til,	hvad	der	kunne	give	ham	mere	lyst	til	at	lave	mad,	peger	han	først	og	fremmest	på,	
at	han	gerne	ville	have	et	bedre	helbred,	dernæst	nævner	han	muligheden	for	at	man	kunne	
købe	mindre	portioner,	fordi	han	er	plaget	af,	at	det	indkøbte	hurtigt	bliver	for	gammelt,	
endvidere	efterspørger	han	flere	køkkenfaglige	færdigheder	samt	måder,	der	kan	gøre	det	
nemt,	uden	at	det	bliver	et	dårligt	resultat.	
			Steens	madlavningspraksis	finder	sted	sammen	hans	venner	i	et	løbende	dynamisk	samspil	
mellem	tilberedningsaktiviteter,	snak,	latter	og	kropslig/fysisk	interageren	(han	leger	gentagne	
gange	med	en	af	de	andre,	imens	de	laver	mad).		Det	bemærkes	dog,	at	han	ikke	selv	
igangsætter	aktiviteter	men	hovedparten	af	tiden	ser	til,	imens	de	andre	gennemfører	de	
forskellige	delelementer.	Han	indgår	dog	livligt	i	den	løbende	dialog	og	kommenterer	gerne	det,	
de	andre	gør	(hans	kommentarer	afspejler	desuden	en	ganske	indgående	køkkenfaglig	viden	og	
stor	madmæssig	interesse).	Det	bemærkes,	at	han	fx	ikke	påbegynder	opvask,	selvom	der	
opstår	arbejdspauser,	og	ikke	har	andet	at	tage	sig	til.	Han	er	dog	efter	måltidet	meget	
opmærksom	på	at	få	gemt	resterne,	med	henblik	på	senere	spisning.	Samlet	set	fortolker	jeg	
hans	praksis	som	et	eksempel	på,	at	han	både	er	interesseret	i	fællesskabet	omkring	
tilberedning	og	spisning,	sætter	pris	på	velsmagende	mad,	og	også	har	tilberedningsmæssig	
viden,	men	ikke	i	samværet	med	de	andre	formår	at	omsætte	det	i	praktiske	handlinger.	
Observationerne	i	sig	selv	giver	ikke	anledning	til	at	vurdere,	om	dette	er	udtryk	for,	at	han	
generelt	har	svært	ved	at	planlægge	og	gennemføre	de	praktiske	delelementer,	der	indgår	i	
madlavningsprocessen,	eller	om	det	blot	er	udtryk	for	at	han	ikke	gør	det,	i	den	konkrete	
situation	med	de	to	meget	energiske	kammerater.	
			Steen	er	ikke	systematisk,	når	han	laver	mad,	og	han	har	meget	vanskeligt	ved	at	planlægge	
og	overskue	flere	parallelle	processer,	han	kan	dog	godt	lide	at	være	med	til	madlavning	og	gå	
til	hånde.	Han	har	en	stor	forståelse	for	en	række	af	de	tilberedningsmæssige	krav,	der	stilles	
ved	madlavning,	men	har	svært	ved	at	omsætte	dem	i	praksis.	
		
Grundmodellen	for	Livs	mad-	og	måltidsrutiner,	følger	det	løst	strukturerede	
måltidsflow,	for	hende	i	en	variant,	hvor	morgenmaden	spises	af	pligt,	frokosten	
varierer	mellem	madpakke	og	indkøb	på	studiet,	og	aftensmaden	-	afhængig	af	tid	og	
overskud	–	varieres	mellem	kold	mad	og	de	simple	retter.	Hun	laver	ikke	mad	til,	eller	
sammen	med	andre.	I	modsætning	til	den	gruppe	af	unge,	hvis	madlavningspraksis	
ovenfor	blev	karakteriseret	som	”nødvendighedsmotiveret”	betegner	hun	sig	selv	som	
en,	der	godt	kan	lide	at	lave	mad	og	hendes	udgangspunkt	er,	at	hun	gerne	ville	lave	
mere	mad	til	sig	selv,	og	at	hun	bliver	ked	af	det,	når	hun	ikke	får	gjort	det.	
	
At	hun	ikke	får	gjort	det	begrunder	hun	med,	at	hun	har	svært	ved	at	overskue	og	
planlægge	de	mange	delelementer,	der	skal	til	for	at	få	tilberedt	et	måltid,	i	
sammenhæng	med	hendes	øvrige	hverdagsliv.	Det	er	også	hendes	begrundelse	for	at	
hun	normalt	tilbereder	noget	ukompliceret,	som	hun	i	forvejen	er	fortrolig	med.	
135	
	
Tilsvarende,	synes	det	for	øvrigt	også	at	plage	hende,	at	hun	ikke	får	spist	morgenmad,	
selvom	hun	gerne	ville,	hvilket	så	betyder	at	hun	”bliver	nødt	til”	at	købe	i	skolens	
kantine.	Tilsvarende,	opfatter	hun	også	købepizzaer,	som	en	”nødløsning”.	Det	bør	i	
den	sammenhæng	også	bemærkes	at	hun	fortæller,	at	hun	må	prioritere	sine	studier	
meget	højt,	hvilket	bl.a.	har	medført,	at	hun	har	droppet	at	gå	til	dans,	ligesom	det	
afholder	hende	fra	at	påtage	sig	erhvervsarbejde.	
	
Begrundelsen	for	at	holde	sig	til	den	simple	madlavning	under	henvisning	til	”at	det	er	
svært	at	overskue	og	planlægge”	fandt	vi	også	hos	Daniella,	men	hvor	Daniella	syntes	
at	havde	affundet	sig	med	det	i	sin	hverdag,	og	ikke	stræbte	efter	at	det	skulle	blive	
anderledes,	så	har	Liv	tydeligvis	ikke	affundet	sig	med	det;	hun	vil	tværtimod	meget	
gerne	have	forandring.	Selvom	hun	ikke	eksplicit	peger	på	”det	at	have	nogen	at	lave	
mad	til”,	som	det	der	skulle	give	hende	mere	lyst	til	at	lave	mad,	så	henviser	hun	dog	til	
at	samværet	med	sin	kæreste	og	tidligere	også	en	veninde,	der	begge	tilbereder	og	
tilberedte	”lækker”	mad	til	hende,	har	været	med	til	at	vise	hende,	hvordan	den	
hjemmelavede	mad	kan	rumme	smagsoplevelser,	som	hun	ikke	får,	når	hun	blot	laver	
sin	egen	”kedelige	mad”.		
	
Der	er	både	fællestræk	og	forskelle	mellem	Livs	og	Tinas	madlavningspraksis;	til	
lighederne	hører	dels,	at	de	efter	eget	udsagn,	har	for	travlt	med	studierne	til,	at	de	
kan	dyrke	fritidsinteresser	og	varetage	erhvervsarbejde,	dels	at	de	aldrig	laver	mad	til	
andre,	og	endelig	at	de	har	en	hverdag	præget	af	en	kombination	mellem	
kantinespisning	og	i	varieret	omfang	rugbrødsmadder,	henholdsvis	kold	og	varm	mad	til	
aften.	Når	de	laver	varm	mad,	gælder	det	også	for	dem,	at	det	skal	være	ukompliceret	
og	hurtigt.	Men	der	er	også	forskelle:	For	det	første	har	Tina	en	langt	mere	fast	
morgenmadsrutine	og	hun	spiser	fast	en	hjemmespurt	madpakke.	I	stedet	for	at	
henvise	til	madindkøb	på	uddannelsesstedet	som	en	”nødløsning”,	som	Liv	gør,	
henviser	hun	i	stedet	til,	at	hun	kan	have	brug	for	”at	trøste	sig”.		Bemærkelsesværdig	
er	også	hendes	eksplicitte	henvisning	til	sit	eget	humør,	som	afgørende	for	om	hun	
orker	at	lave	mad	eller	ej.	Godt	nok,	henviser	hun	gentagen	gange	til	”tiden”	som	den	
afgørende	barriere	for,	om	hun	gider	lave	varieret	mad,	men	hun	synes	at	være	
opmærksom	på,	at	det	ikke	kun	er	den	ydre	tid,	der	afgør	dette,	men	ligeså	meget	
hvordan	hun	i	øvrigt	har	det	med	sit	liv.	Det	er	også	karakteristisk,	at	hun	nok	henviser	
til,	at	hun	ikke	kun	gider	lave	mad	til	sig	selv,	og	også,	som	Mette,	peger	på,	at	der	skal	
være	andre	at	lave	maden	til,	dvs.	en	forpligtelse	som	det	primære,	men,	når	denne	
mulighed	ikke	foreligger,	bliver	det	sekundære	spørgsmålet	om,	hvilket	humør,	hun	er	i.		
	
At	det	forholder	sig	sådan,	synes	hun	ikke	selv	at	opleve	som	et	problem,	udover	at	det	
betyder,	at	hun	ikke	får	en	tiltrækkelig	varieret	kost.	Som	fællestræk	mellem	både	Livs	
og	Tina	praksis	gives	således	et	eksempel	på,	hvordan	en	social	forpligtelse	kan	
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indebære	at	det	individuelle	ansvars	betydning	for	beslutningerne	minimeres.	Hvilket	
ligner	det,	der	i	forbindelse	med	omtalen	af	Rosas	lystmotiverede	madlavningspraksis	
blev	omtalt	som	et	supplerende	livsstruktureringsmotiv,	men	for	Tina	og	Livs	
vedkommende	med	den	store	forskel	at	de	i	modsætning	til	Rosa	ikke	laver	mad	
sammen	med	og	til	andre,	og	derfor	ikke	realiserer	dette	potentiale,	men	må	leve	med	
deres	”dårlige	samvittighed”	i	det,	der	er	blevet	betegnet	som	en	negativ	ambivalens	
måltidspraksis.	
	
Noget	tilsvarende	er	på	spil	for	Kristoffer,	der	ligesom	Liv	og	Tina	heller	ikke	laver	mad	
sammen	med	nogen	eller	til	andre.	Også	hans	mad-	og	måltidspraksis	følger,	det	bliver	
betegnet	som	det	løse	madlavningsflow,	hvilket	for	ham	vil	sige,	morgenmaden,	som	
noget,	der	skal	overstås,	nogle	hjemmesmurte	madder	til	frokost,	og	nogle	meget	
simple	retter	til	aftensmad	eller	også	blot	madder,	men	han	kan	som	dem	godt	lide	at	
lave	mad,	og	ville	gerne	at	det	skulle	være	anderledes.	For	ham	er	hans	–	med	hans	
egen	formulering	”ustrukturerede”	–	måltidsvaner	et	problem	i	to	henseender;	dels	
fordi	han	ikke	synes,	at	han	for	spist	tilstrækkelig	med	”det	sunde”	dvs.	grøntsager,	”når	
det	kun	er	til	ham	selv”	hvilket	kan	ses	som	en	parallel	til	Liv,	der	også	er	klar	over	at	
hun	ikke	spiser	tilstrækkelig	varieret,	dels	at	han	ikke	får	lavet	lige	så	meget	(varm)	
mad,	som	han	egentlig	gerne	ville.		
	
Som	tilfældet	er	for	Tina	og	Liv	kan	han	heller	ikke	pege	på	sin	”egen	vilje”	som	det,	der	
kan	ændre	på	vanerne,	men	det	vil	i	hans	selvforståelse	også	kræve	noget	udefra	
kommende.	Hvis	han	skulle	få	mere	lyst,	skulle	det	være	gennem	samværet	med	andre,	
vel	at	mærke	på	en	måde,	der	skulle	indebære	at	de	lavede	maden	sammen,	og	ikke	
kun	til	hinanden.	Som	den	anden	mulighed	peger	han	på	muligheden	for	samværet	
med	nogle	virkelige	inspiratorer,	en	med	”en	magisk	hånd,	der	nu	skal	jeg	fan’deme	
lære	dig”.	
	
Det	bemærkes	at	han,	som	størstedelen	af	de	øvrige,	nok	ser	madprogrammer,	men	
ikke	laver	retterne.	Det	skal	også	bemærkes,	at	han	lige	er	flyttet	hjemmefra,	er	
nystartet	på	studiet,	kun	fremlejer	sit	kollegieværelse,	og	ikke	spiser	sammen	med	de	
andre.	Som	Mette,	har	han	ikke	noget	socialt	netværk	med	sig,	og	er	i	en	lidt	usikker	
position	med	hensyn	til,	hvad	fremtiden	vil	bringe.	Man	kan	formode,	at	en	eller	form	
for	forpligtende	måltidsfællesskab	ville	appellere	til	ham	og	kunne	igangsætte	en	
positiv	måltidsspiral.				
	
Steens	grundlæggende	mad-	og	måltidsvaner	kan	også	karakteriseres	som	det,	der	er	
blevet	betegnet	som	det	”løsstrukturerede	måltidsflow”,	for	ham	med	morgenmanden	
som	noget,	der	skal	overstås,	frokosten	som	ad	hoc-spisning	og	med	aftensmaden	som	
noget	man	skal	slippe	så	nemt	om	ved,	som	muligt.	Disse	vaner,	kan	siges	at	blive	
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forstærket	i	og	med,	at	han	har	orlov	og	dermed	slet	ingen	”ydre	krav”,	til	at	
strukturere	dagen.	Som	en	yderligere	faktor,	der	besværliggør	Steens	madlavning,	
peger	han	på	at	han	slet	ikke	kan	overskue	planlægning	og	indkøb.	Derimod	begrunder	
han	ikke,	som	de	andre	i	gruppen,	sin	manglende	madlavning	med	manglende	tid.	Det	
skal	også	for	Steens	vedkommende	bemærkes,	at	han	udmærket	er	klar	over	at	han	
spiser	usundt,	så	det	er	–	som	for	Kristoffer,	Liv	og	Tina	-	ikke	fordi	han	ikke	ved,	hvad	
der	er	sundt,	at	han	spiser	som	han	gør,	men	derimod	med	baggrund	i	en	oplevelse	af	
manglende	overskud	i	hverdagen.	Det	er	imidlertid	også	tydeligt,	at	han	er	meget	glad	
for	mad,	og	ved	meget	om	madlavning	og	også	er	interesseret	i	at	være	med	til	at	lave	
det.	Derfor	involverer	han	sig	også	meget	gerne	i	de	andres	madlavning,	som	det	fx	er	
tilfældet	i	observationsstudiet,	hvor	han	tilbereder	stegt	flæsk	med	kartofler	og	
persillesovs,	sammen	med	to	af	sine	medbeboere.	Han	er	for	øvrigt	også	glad	for	at	
læse	opskrifter	og	se	madprogrammer,	selvom	han	som	de	øvrige	ikke	får	lavet	nogle	af	
de	retter	han	læser	om	og	ser	andre	tilberede.	
	
Det	kan	ikke	overraske	at	Steen	peger	på,	at	et	bedre	helbred	(det	vil	sige	en	tilværelse	
fri	for	depressioner)	ville	være	det	vigtigste	for	ham,	hvis	han	skulle	få	mere	lyst	til	at	
lave	mad.	Ønsket	om	at	kunne	købe	mindre	portioner,	som	han	også	nævner,	deler	han	
med	flere	af	de	øvrige,	men	det	synes	som	om	hans	manglende	evne	til	at	planlægge	
forstærker	de	problemer,	der	opstår,	hvis	han	for	købt	for	store	mængder.	Endelige	
hører	han	til	blandt	dem,	der	også	eksplicit	peger	på	flere	køkkenfaglige	færdigheder,	
som	noget,	der	ville	kunne	motivere	hans	madlavningspraksis,	hvilket	hænger	godt	
sammen	med	det	han	opfatter,	som	sine	tilberedningsmæssige	udfordringer,	når	han	
pointerer,	at	det	skal	være	mad,	der	både	er	nem	at	lave,	og	som	samtidig	smager	godt.		
Med	de	tidligere	introducerede	begreber	som	strukturerings-	og	identitetsmotiv,	kan	
begge	motiver	genfindes	som	potentialer	hos	Steen,	men	at	hans	potentielle	
livsomstændigheder	ikke	giver	ham	muligheden	for	realisere	dem.			
	
(Det	skal	bemærkes,	at	Steen	på	tidspunktet	for	interviewet	og	observationerne	var	
sygemeldt	på	grund	af	depression.	Ifølge	ham	selv	spiller	det	ind	på	hans	almindelige	
velbefindende	og	også	han	overskud	til	madlavning	(efter	interviewet	er	depressionen	
aftaget,	og	han	er	kommet	tilbage	til	en	rytme,	hvor	han	kan	overkomme	mere).	På	den	
baggrund	kunne	det	have	været	nærliggende	at	lade	interview	og	observationer	udgå,	
men	jeg	har	dog	valgt	fortsat	at	opfatte	dem,	som	en	del	af	datagrundlaget.	Det	er	der	
to	grunde	til:	For	det	første,	fordi	det	som	led	i	min	samlede	empiri	-	som	et	eksempel	
–	kan	illustrere	vilkårene	for	de	mennesker,	der	på	et	tidspunkt	bliver	ramt	depression,	
og	som	sådan	må	siges,	at	befinde	sig	i	en	sårbar	situation,	også	hvad	angår	mad-	og	
måltidsvanerne.	For	det	andet,	som	det	vil	fremgå,	fordi	de	forhold,	hans	eksempel	
belyser	på	det	detaljeringsniveau,	som	jeg	anvender,	ikke	synes	specielt	ekstraordinære	
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eller	atypiske,	men	snarere	som	en	ophobning	af	fænomener,	som	vi	også	ser	spredt	ud	
over	den	øvrige	empiri).	
	
Fællestræk	for	den	negative	ambivalente	madlavningspraksis	
1. Denne	gruppe	er	karakteriseret	ved	at	de	godt	kan	lide	at	lave	mad	og	gerne	ville	
gøre	det	i	højere	grad.		Herved	opstår	en	form	for	ambivalens,	mellem	”at	ville	et,	
men	gøre	noget	andet”.	I	og	med	at	mad	og	planlægning	i	tilknytning	til	mad,	fylder	
så	meget	i	hverdagslivet,	så	kommer	det	også	til	at	fylde	meget,	men	i	en	negativ	
forstand,	som	netop	kilde	til	dårlig	samvittighed.	De	er	også	fælles	om	en	følelse	af,	
at	madlavning	kan	betyde	en	oplevelse	af	en	manglende	evne	til	at	styre	og	
planlægge	tiden,	ligesom	de	også	synes	påvirkelige	over	for	udefra	kommende	
stress.		
2. Det	er	karakteristik	for	denne	gruppe,	at	de	aldrig	laver	mad	sammen	med	og	til	
andre.			
3. De	befinder	sig	alle	i	det,	der	tidligere	er	blevet	karakteriseret	som	et	”negativt	
tilberedningskredsløb”	
	
	
Den	positivt	ambivalente	madlavningspraksis	
Denne	gruppe	forenes	umiddelbart	af,	at	alle	ind	imellem	laver	mad	sammen	med-		og	
til	andre,	sådan	som	det	også	er	tilfældet	for	dem,	der	er	grupperet	under	den	
lystmotiverede	madlavningspraksis,	men	deres	praksis	adskiller	sig,	fordi	mad	og	
madlavning	fylder	meget	mindre	i	deres	dagligdag	og	for	deres	identitet.	Det	er	
desuden	et	fællesstræk,	at	de	synes	godt	tilfredse	med	deres	madlavningspraksis,	
hvorved	den	adskiller	sig	fra	den	negativt	ambivalente	madlavningspraksis,	der	i	denne	
undersøgelse	desuden	er	karakteriseret	ved	at	de	unge	i	denne	gruppe	ikke	laver	mad	
sammen	med	og	til	andre.	
	
Inden	for	gruppen	viste	der	sig	en	systematisk	variation	med	hensyn	til	henholdsvis	
kvindernes	og	mændenes	præferencer	for	kød,	grøntager	og	sundhed.	Med	henblik	på	
at	kunne	anskueliggøre	dette,	vil	først	portrætterne	af	de	fire	mænd	blive	
kommenteret,	herefter	vil	de	to	kvinder	følge.	
	
Asbjørn	(Interviewresumé	nr.	10)	er	20	år	og	læser	softwareteknologi	på	4.	semester.		Som	
følge	af	faderens	arbejde	har	han	og	hans	familie	boet	både	i	Canada	og	Norge.	Han	har	ikke	så	
mange	fritidsaktiviteter,	men	spiller	både	lidt	klaver	og	en	del	på	computer.	Han	kan	godt	lide	
at	se	film,	men	det	er	mest	på	TV/PC.	Han	har	ikke	erhvervsarbejde.	
			Asbjørn	spiser	normalt	altid	morgenmad,	havregryn	eller	lign.	Til	frokost	køber	han	varm	mad	
på	sit	uddannelsessted,	mens	han	til	aften	som	regel	smører	sig	nogle	madder;	i	weekenden	
dog	gerne	med	lidt	finere	pålæg.		Hvis	han,	undtagelsesvis,	ikke	har	spist	varm	mad	på	
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uddannelsesstedet,	kan	han	godt	finde	på	at	lave	varm	mad	til	sig	selv,	typisk	spaghetti	med	
kødsovs,	han	har	dog	også	flere	gange	lavet	sin	faste	”hofret”;	en	Quiche	Lorraine.		Han	spiser	
gerne	i	køkkenet	sammen	med	de	andre	og	ser	gerne	tv	imens.	I	weekenderne	besøger	han	ofte	
–	og	laver	mad	sammen	med	-	sin	storebror,	dennes	kone,	og	deres	tre	børn.	Ellers	laver	han	
aldrig	mad	til	andre.	
			Asbjørn	bruger	opskrifter	fra	kogebøger,	når	han	skal	lave	mad	til	sin	familie,	der	har	en	
masse	kogebøger.	Hvis	han	ellers	bliver	i	tvivl	om	noget,	vil	han	søge	på	Google,	han	synes	
også,	at	det	ville	være	sjovt,	at	kunne	se	nogle	illustrative	videoguides,	men	det	er	ikke	noget,	
han	har	prøvet.	
			Asbjørn	karakteriserer	sig	selv	som	en,	der	godt	kan	lide	at	lave	mad,	uden	at	det	dog	har	
hans	store	interesse.	Han	er	godt	tilfreds	med	sine	egne	mad-	og	måltidsvaner,	hvor	han	spiser	
varm	mad	på	studiet	og	rugbrødsmadder	om	aftenen,	mens	større	ting	sker	sammen	med	
familien.	Han	er	opmærksom	på	hygiejne,	men	det	er	ikke	noget,	han	prioriterer	højt.	Han	
prioriterer	ikke	sundhed.	Med	hensyn	til	hjemmelavet	mad,	mener	han,	at	det	vigtigste	må	
være,	hvordan	det	smager	og	ikke,	om	der	er	brugt	mere	eller	mindre	af	halvfabrikata.	Med	
hensyn	til	scoremad,	forbinder	han	det	primært	med	omgivelserne	og	ikke	selve	maden,	”sådan	
med	ild	i	kaminen”,	han	mener	dog	også,	at	det	betyder	noget,	at	det	er	de	bedste	råvarer,	der	
er	blevet	brugt,	og	at	man	har	villet	gøre	sig	umage	og	bruge	den	nødvendige	tid	samt	at	man	
skal	være	ærlig	og	ikke	lyve	med	hensyn	til,	om	man	selv	har	lavet	det;	”det	ville	være	pinligt”.	
Med	hensyn	til,	hvad	der	ville	kunne	motivere	ham	til	at	lave	mere	mad	selv,	peger	han	primært	
på	forskellige	it-baserede	læringsmuligheder	(han	læser	softwareteknologi	på	DTU),	men	også	
hvis	man	var	flere	om	det,	fx	i	form	af	en	madordning.				
			Med	tanke	på	at	han	kun	laver	mad	til	andre	i	forbindelse	med	familiebesøgene	i	weekenden	
er	det	sandsynligt,	at	både	hans	forståelse	for,	hvad	der	skal	til	for	at	tilbede	et	helt	måltid	og	
køkkenfaglige	færdigheder	er	relativt	små.	Det	bemærkes	dog,	at	han	har	fået	sig	en	”hofret”,	
Quiche	Lorraine,	som	han	har	udviklet	stor	rutine	i	at	lave,	mens	det	ellers	er	spaghetti	med	
kødsovs,	når	det	kun	er	til	ham	selv.	I	øvrigt	synes	han	at	arbejde	systematisk	og	målrettet	og	i	
flow,	med	vægt	på	det	æstetiske.			
	
Jes	(Interviewresumé	nr.	3)	er	26	år,	læser	Medialogi,	han	er	ved	at	afslutte	sin	bachelor.	Han	er	
opvokset	i	en	parcelhusforstad	til	en	stor	midtjysk	provinsby.	Han	spiller	bl.a.	fodbold	i	sin	fritid.		
Hans	hverdag	er	præget	af	mange	fastlagte	timer	på	studiet.			
			Jes	får	som	regel	altid	spist	morgenmad	og	får	som	regel	også	lavet	varm	aftenmad	til	sig	
selv;	typisk	nogle	af	de	klassiske	unge-retter,	som	lasagne,	noget	kødsovs	med	pasta	eller	en	
wok-ret,	og	ofte	store	portioner,	så	han	har	til	flere	dage.		Frokosten	varierer	mere,	afhængig	af	
dagsrytmen	og	timer	på	studiet,	men	den	består	normalt	af	noget	rugbrød	med	leverpostej,	
frikadeller	og	lign.	
			Han	har	flere	kogebøger,	men	bruger	dem	ikke;	hvis	han	bliver	i	tvivl	om	noget,	googler	han	
efter	det,	men	foretrækker	i	øvrigt	at	lave	maden	”på	gefühl”	fremfor	efter	en	opskrift.	Han	har	
nogle	gange	fået	lyst	til	at	lave	noget	efter	at	have	set	et	madprogram	(Spise	med	Price),	men	
han	har	aldrig	fået	gjort	det.	
			Jes	karakteriserer	sig	selv	som	en,	der	godt	kan	lide	at	lave	mad,	uden	at	det	dog	har	hans	
helt	store	interesse.	Han	er	godt	tilfreds	med	sine	egne	mad-	og	måltidsvaner,	men	ville	gerne	
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spise	flere	grøntsager.	Han	går	ikke	så	højt	op	i	sundhed	eller	om	maden	er	hjemmelavet	
(hvorved	han	blot	forstår,	at	man	selv	har	lavet	størstedelen).		Hvis	han	skulle	lave	scoremad,	
ville	det	for	ham	indebære,	at	man	skulle	putte	nogle	ingredienser	i	der	på	en	eller	anden	måde	
stimulerer	den	anden,	men	han	ved	ikke,	hvad	det	skulle	være.	Som	motivation	for	sin	
madlavning	–	og	sin	lyst	til	at	lave	mere	mad	generelt	-	lægger	han	meget	stor	vægt	på	det	
sociale	element,	det	vil	sige,	at	det	helt	afgørende	for	ham,	hvis	det	skal	være	lystfyldt	for	ham,	
er	at	han	har	nogen	at	lave	mad	sammen	med	og	til,	enten	sine	venner	eller	sin	kæreste,	og	så	
vil	han	gerne	bruge	tiden	på	det.	Han	nævner	at	”hvis	der	boede	en...	en	kok	eller	en	
kokkestuderende..	herude	..	det	kunne	jeg	forestille	mig,	at	det	ville	..	det	kunne	nok	godt	..	
også	øge	min	interesse	inden	for	madlavning”.	
			Hans	madlavningsstil	er	udpræget	systematisk	og	omhyggelig	(det	gælder	også	i	forhold	til	
opvask	og	oprydning),	og	han	holder	ubesværet	styr	på	flere	paralle	processer	samtidigt.	Han	
kan	godt	arbejde	fokuseret,	også	selvom	der	er	andre	i	køkkenet,	imens	han	laver	mad.	Han	
lægger	vægt	på,	at	maden	skal	smage	godt,	og	er	omhyggelig	med	at	få	den	smagt	til.	Han	har	
forståelse	for,	hvad	der	kræves	for	at	tilberede	et	måltid	til	andre,	og	har	også	de	køkkenfaglige	
færdigheder	det	kræver;	det	gælder	dog	kun	i	forhold	til	det	relativ	begrænsede	repertoire	af	
retter,	som	han	er	fortrolig	med	at	lave.	Han	kaster	sig	ikke	uopfordret	ud	i	at	prøve	nye	retter	
på	egen	hånd	og	er	ikke	typen,	der	improviserer,	men	han	udfordres	gerne	af	at	lave	mad	
sammen	med	andre;	det	gælder	i	særdeleshed	af	hans	kæreste	og	specielt	i	forhold	til	at	få	
spist	mere	grønt.	
	
Michael	(Interviewresumé	nr.	4)	er	22	år	og	læser	biologi	på	3.	år.		Han	er	født	og	opvokset	i	et	
parcelhuskvarter	uden	for	en	stor	vestsjællandsk	provinsby.	I	sin	fritid	spiller	han	bl.a.	fodbold	
og	går	til	”harpunering”,	dvs.	undervandsdykning,	hvor	man	skyder	efter	forskellige	fisk.	Han	
har	to	forskellige	studenterjobs,	det	ene	som	bud	i	en	blomsterbutik,	det	andet	med	
forefaldende	arbejde	i	en	konsulentvirksomhed.	
			Michaels	madrytme	er	meget	varieret,	og	han	kan	spise	alt	muligt	forskelligt	på	forskellige	
tidspunkter	af	døgnet.	Han	får	dog	altid	spist	en	form	for	morgenmad,	typisk	noget	havregryn,	
men	det	kan	også	være	en	bolle	med	chokolade,	eller	nogle	rester	fra	gårsdagens	aftenmad.	
Frokosten	afhænger	meget	af	skemaet	på	studiet,	og	består	enten	af	en	hjemmesmurt	
madpakke,	eller	også	tager	han	hjem	og	spiser.	Til	aften	laver	han	ofte	en	kødsovs	eller	en	stor	
gryderet,	der	kan	holde	til	mange	dage.	Tidspunktet	for	aftenmaden,	koordineres	gerne	med,	
hvad	der	er	fjernsynet,	fx	fodbold,	som	han	gerne	ser	sammen	med	nogle	andre	i	køkkenet.	Han	
laver	ofte	og	gerne	mad	sammen	med	sin	kæreste.	Han	spiser	normalt	i	fælleskøkkenet,	men	
også	nogle	gange,	hvis	han	har	sin	kæreste	på	besøg,	på	værelset,	for	at	få	det	mere	privat.	I	
eksamensperioder	kan	han	godt	opfatte	madlavning	som	lidt	af	en	overspringshandling.	
				Michael	bruger	ikke	opskrifter,	men	vil	hellere	improvisere	og	prøve	sig	frem,	det	vil	sige	
”blande	noget	sammen,	og	se	om	det	smager	godt”.	Han	er	dog	opmærksom	på,	at	det	kan	
være	vigtigt	med	de	rigtige	mål	og	mængder.	Han	har	en	enkelt	kogebog,	Frøken	Jensens,	som	
han	fik	som	julegave	hjemmefra,	og	som	han	har	brugt	nogle	gange,	i	forbindelse	med	nogle	
”herresammenkomster”,	hvor	han	bl.a.	skulle	stå	for	tilberedning	af	flæskesteg	og	lammekølle.	
Han	har	også	fået	nogle	kokketips,	fra	en	kollega.	Hvis	han	skulle	bruge	nogle	opskrifter,	ville	
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han	søge	via	Google.		Han	kæreste	har	dog	mange	kogebøger,	bl.a.	Jamie	Oliver,	som	han	nogle	
gange	ser	lidt	i.	
			Michael	karakteriserer	sig	selv	som	en,	der	godt	kan	lide	at	lave	mad,	og	han	er	godt	tilfreds	
med	sine	egne	mad-	og	måltidsvaner,	men	skal	dog	tage	sig	sammen	for	at	få	spist	
tilstrækkeligt	med	grøntsager,	for	han	synes,	at	han	er	tilbøjelig	til	kun	at	få	spist	kød.	Han	ikke	
går	højt	op	i	køkkenhygiejne,	når	bare	det	ikke	bliver	ulækkert,	og	han	prioriterer	ikke	sundhed,	
udover,	at	han	ved,	at	han	det	er	vigtigt	at	få	spist	grøntsager.		Med	undtagelse	af	brug	af	
pulversovse,	mener	Michael,	at	man	ved	”hjemmelavet	mad”	skal	lave	det	hele	selv.	Med	
hensyn	til	begrebet	”scoremad”,	mener	han,	at	det	må	have	at	gøre	med,	at	man	vil	”imponere	
damerne”,	men	det	har	han	aldrig	selv	gjort,	tænker	fx	på	”sushi,	som	scoremad”,	men	han	
mener	for	øvrigt	også,	at	det	mere	må	have	at	gøre	med	de	fysiske	rammer,	end	med	selve	
maden.	Med	hensyn	til,	hvad	der	ville	kunne	give	ham	mere	lyst	til	at	lave	mad,	ville	det	
centrale	for	Michael,	dels	være	mere	fysisk	plads,	dels	noget	mere	madlavning	sammen	med	-	
og	til	-	andre,	der	vidste	mere	og	var	rutinerede	i	mange	forskellige	ting	–	og	han	gider	ikke	
skulle	læse	noget	om	mad	i	en	bog.		
		Michael	har	en	god	forståelse	for	tilberedning,	men	på	et	relativt	lille	repertoire,	
pasta/kødsovs	og	bøffer.	Han	har	dog	–	sammen	med	venner	–	flere	gange	været	involveret	i	
tilberedning	af	mere	komplicerede	måltider,	som	fx	lammekølle,	flæskesteg	og	retter	til	brug	
ved	en	julefrokost.		Observationsstudiet	gav	ikke	mulighed	for	at	vurdere	han	
madlavningspraksis,	udover	at	der	finder	en	klar	kønsopdeling	sted,	imellem	ham	og	hans	
kæreste,	således	at	han	udelukkende	tager	sig	af	stegning,	mens	hun	står	for	salat	og	løbende	
afrydning/opvask.	
	
Dan	(Interviewresumé	nr.	11)	er	28	år	og	læser	biologi	på	6.	semester.		Han	er	opvokset	i	et	
villakvarter	i	en	stor	vestsjællandsk	provinsby.	Sin	fritid	bruger	han,	udover	at	væres	sammen	
med	sin	kæreste,	bl.a.	på	at	spille	computer	og	være	sammen	med	sine	”rollespils-venner”.		Ved	
siden	af	studierne	arbejder	han	som	museumsformidler.																	
		Dan	springer	aldrig	morgenmaden	over;	den	består	typisk	af	havregryn	med	mælk	og	
honning.	Han	kan	derimod	godt	finde	på	at	springe	frokosten	over,	men	han	får	dog	normalt	
spist	en	form	for	frokost;	den	består	typisk	enten	af	en	indkøbt	sandwich	på	studiet	eller	noget	
medbragt	brød	med	simpelt	dåsepålæg.	Hvis	han	er	alene	om	aftenen,	består	aftensmaden	
typisk	af	noget	simpel	mad,	som	fx	knækbrød	med	pålæg,	eller	lidt	pastasalat,	mens	det	er	
anderledes,	når	han	er	sammen	med	sin	kæreste	eller	sine	venner,	hvor	de	gør	meget	mere	ud	
af	det	og	laver	god	mad,	der	tager	lang	tid.	Hver	mandag	mødes	han	med	sine	
rollespilskammerater,	hvor	de	laver	”rigtig	gode	burgere,	der	overgår	alt,	hvad	man	kan	købe	
ude”.	Han	laver	ofte	mad	til	flere	dage.	Han	vil	helst	spise	aftensmad	sammen	med	andre	i	
køkkenet.			
		Dan	har	en	del	kogebøger,	som	fx	Frøken	Jensens	Kogebog,	samt	flere	bøger	i	”Suveræn-
serien”.	De	fleste	har	han	fået	af	sin	mor.	Han	bruger	dem	dog	ikke	så	meget,	og	vil	hellere	ringe	
til	sin	mor	eller	bruge	Google,	hvis	han	er	i	tvivl	om	noget.		Han	synes,	at	det	er	hyggeligt	at	se	
madprogrammer	og	har	set	en	del,	som	fx	”Spise	med	Price”,	”	Jamie	Oliver”	og	også	nogle	
”skånske	mad-programmer”.	Han	har	fået	lyst	til	at	lave	nogle	af	retterne,	men	har	dog	aldrig	
fået	gjort	det.	Dan	karakteriserer	sig	selv	som	en,	”der	godt	kan	lide	at	lave	mad”,	men	dog	ikke	
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som	en	egentlig	madnørd.		Han	sætter	stor	pris	på	mad,	og	laver	meget	forskellig	mad	og	kan	
godt	lide	at	prøve	nye	ting,	men	det	er	afgørende	for	ham,	er	at	han	har	nogle	at	lave	mad	
sammen	med,	ellers	synes	han,	at	det	er	kedeligt,	og	han	kan	egentlig	ikke	lide	selve	
madlavningsprocessen,	men	opfatter	den	som	noget	man	må	gøre	for	at	få	god	mad.	Han	går	
ikke	højt	op	i	hygiejne,	men	han	kan	godt	blive	irriteret,	hvis	andre	har	glemt	at	rydde	op	efter	
sig.	Han	går	heller	ikke	op	i	sundhed;	det	vigtigste	for	ham	er,	at	maden	det	skal	smage	godt.	
Han	foretrækker	klart,	at	så	meget	af	den	mad,	man	laver,	er	lavet	fra	bunden,	fordi	han	mener,	
at	det	indvirker	på	smagen.	Også	i	forbindelse	med	scoremad	mener	han,	at	det	har	betydning,	
at	man	selv	har	lavet	det,	fordi	det	viser,	at	man	har	villet	bruge	tid	på	den,	som	maden	er	lavet	
til,	og	at	det	må	være	dét,	der	er	budskabet.	Med	hensyn	til	hvad	der	kunne	motivere	Dan	til	at	
lave	mad	mere	mad	selv,	peger	han	dels	på	muligheden	for	at	lave	mad	og	spise	sammen	med	
andre,	dels	på	at	han	ser	frem	til	at	flytte	fra	kollegiet	og	få	sit	eget	køkken.						
			Dans	madlavningspraksis	er	karakteriseret	ved,	at	der	ikke	er	synlige	ophold	i	hans	
arbejdsgange,	at	han	arbejder	i	flow,	og	påbegynder	de	enkelte	delprocesser	parallelt	i	logisk	
rækkefølge	og	følger	dem	op.		Samlet	set	tolkes	hans	praksis	dels	som	udtryk	for	en	høj	grad	af	
rutinebaseret	madlavningspraksis,	dels	som	at	han	prioriterer	den	endelig	smagsoplevelse	højt	
og	har	en	stor	forståelse	for	tilberedning	af	måltider	på	et	bredt	repertoire	af	retter.	Han	laver	
ofte	mad	sammen	med	og	til	andre.		Han	glæder	sig	til	at	flytte	sammen	med	sin	kæreste	og	få	
sit	eget	køkken	med	mere	plads.	
	
Asbjørns	hverdag	følger	et	fast	måltidsflow,	i	en	udgave	der	er	lidt	atypisk,	fordi	han	
følger	et	meget	fast	dagsprogram,	med	mange	tidlige	timer	på	studiet	og	fast	
gruppearbejde	om	eftermiddagen.	Denne	meget	faste	struktur	illustrerer	en	hverdag,	
der	ligner	den	unges	med	fx	en	lærlingeplads,	hvor	mødetiderne	ikke	er	til	diskussion.	
Han	er	den	af	de	unge,	der	mest	konsekvent	har	valgt	at	kombinere	varm	frokost	på	sit	
uddannelsessted	med	rugbrødsmadder	om	aftenen	(som	han	for	øvrigt	anretter	med	
stor	omhyggelighed).		Den	faste	kombination	af	varm	frokost	på	studiet	med	madder	
om	aftenen,	er	tilsvarende	den	vi	tidligere	har	set	for	Tina,	men	i	modsætning	til	
hende,	synes	han	slet	ikke	at	opfatte	det	som	et	problem,	at	han	ikke	laver	varm	mad	til	
sig	selv,	det	ser	han	som	en	naturlig	konsekvens	af,	den	gode	mad	på	
uddannelsesstedet.	I	modsætning	til	hende	laver	han	mad	sammen	med	og	til	andre;	
det	sker	når	han	besøger	sin	storebror	og	dennes	familie	i	weekenderne,	hvor	han	har	
prøvet	at	kaste	sig	ud	i	relativt	komplicerede	ting.	Det	skal	i	øvrigt	bemærkes,	at	han	i	
disse	sammenhænge	gerne	bruger	kogebøger.	Når	han	indimellem	skal	lave	mad	til	sig	
selv	bliver	det	typisk,	som	for	de	øvrige,	noget	simpelt	som	han	har	prøvet	før;	typisk	
spaghetti/kødsovs.		Hygiejne	og	sundhed	spiller-	som	for	de	fleste	af	de	andre	mænd	-
ikke	nogen	dominerende	rolle	i	hans	praksis.	Det	er	også	bemærkelsesværdigt	at	han,	i	
øvrigt	som	den	eneste,	henviser	til	apps	og	videoguides	som	noget,	der	ville	kunne	
motivere	han	til	at	lave	mere	mad.	At	netop	denne	mulighed	appellerer	til	ham	kan	
fortolkes	som	et	udtryk	for	at	han	læser	til	softwaredesign.			
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Som	Asbjørn	har	Jes	også	et	fast	måltidsflow,	men	i	stedet	kombinerer	han	madpakken,	
med	varm	mad	om	aftenen.	Som	det	har	fremgået	for	mange	af	de	andre	bestemmes	
aftensmaden	også	for	ham	i	høj	grad	af,	om	han	laver	mad	til	sig	selv,	eller	om	
madlavningen	sker	sammen	med	og	til	andre.		Når	det	er	til	ham	selv,	holder	han	sig	til	
det,	som	han	er	fortrolig	med	i	forvejen,	mens	han	gerne	lader	sig	udfordre,	når	det	er	
til	andre.	I	interviewet	er	han	for	øvrigt	meget	reflekteret	i	forhold	til	en	erkendelse	af	
det	sociale	som	drivende	for	hans	lyst	til	at	lave	mad.	I	øvrigt	endnu	et	eksempel	på,	at	
madprogrammerne	godt	kan	give	lyst	til	at	lave	retter,	men	at	dette	ikke	nødvendigvis	
omsættes	til	handling,	hvis	det	kun	skal	være	til	én	selv.		Ligesom	en	af	de	øvrige	peger	
han	meget	direkte	på,	at	det	ville	kunne	inspirere	ham,	hvis	han	boede	sammen	med	
en	kok.	Med	hensyn	til	sundhed	er	han	godt	nok	opmærksom	på	at	han	skal	spise	
sundt,	men	synes	at	han	er	bedst	til	at	huske	det,	når	han	laver	mad	sammen	med	sin	
kæreste.	På	den	måde	bliver	det	forpligtede	måltidsfælleskab	med	kæresten	for	Jes	en	
måde,	hvorpå	han	kan	overlade	en	del	af	ansvaret	for	sin	egen	sundhed	til	hende.			
	
Michaels	hverdag	er	–	i	modsætning	til	såvel	Jes’	som	Asbjørns	-	ustruktureret	med	
hensyn	til	spisningen;	han	hører	faktisk	til	én	af	de	mest	kaotiske	med	hensyn	til	
måltidsrytme.	Han	er	også	meget	uortodoks	med	hensyn	til	hvad	han	spiser	hvornår,	og	
kan	fx	godt	spise	restemad	fra	aftensmaden	om	morgenen,	men	det	synes	på	ingen	
måde	at	være	et	problemfor	ham,	tværtimod	fremhæver	han	det	som	en	livsstil	han	
trives	godt	med.	Ellers	går	mønstret	fra	det	løse	måltidsflow	igen:	morgenmad	(der	
spise	til	forebyggelse	af	sult),	lejlighedsvis	køb	af	frokost	på	skolen	(med	madpakken	
som	alternativ)	og	aftensmad	med	de	klassiske	unge-retter	(når	det	er	til	ham	selv,	og	
mere	udfordrende	ting,	når	det	er	sammen	med	andre).		
	
Med	hensyn	til	sundhed,	”bruger”	han	–	ligesom	Jes-	også	sit	madlavningsfællesskab	
med	kæresten	til	at	få	det,	som	han	godt	ved,	han	selv	mangler,	nemlig	frugt	og	
grøntsager,	når	han	laver	mad	sammen	med	sine	mandevenner	går	de	slet	ikke	op	i	
det.		Det	er	også	sammen	med	kæresten	at	han	lader	sig	udfordre,	både	med	hensyn	til	
at	få	smagt	noget,	som	han	ikke	selv	ville	lave,	men	også	til	at	få	lavet	nogle	retter,	som	
han	ellers	ikke	ville	lave	til	sig	selv,	eller	når	han	er	sammen	med	sine	”mandevenner”.	
Han	orienterer	sig	for	øvrigt	gerne	i	hendes	kogebøger,	når	de	er	sammen,	men	peger	
dog	på	at	han	generelt	ikke	gider	læse	om	mad	i	bøger,	og	desuden	ikke	er	meget	for	at	
følge	opskrifter,	men	han	ved	dog	godt	at	det	kan	være	nødvendigt,	når	man	skal	lave	
specielle	ting,	der	kræver	omhu.	Med	hensyn	til	scoremad	skal	det	bemærkes,	at	han	
er	mere	tilbøjelig	til	at	se	på	de	fysiske	rammer,	end	på	selve	maden,	samt	at	det	i	
øvrigt	for	ham	handler	om	at	servere	noget,	som	den	anden	vil	sætte	pris	på,	hvilket	
han,	for	kvinders	vedkommende	mener,	må	være	sushi.	Også	han	henviser,	som	
størstedelen	af	de	andre	unge	til,	at	en	form	for	uforpligtende	samvær	med	andre	
unge,	der	er	gode	til	at	lave	mad,	ville	kunne	motivere	ham	til	at	lave	mere	mad.			
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Der	tegner	sig	betydelige	fællestræk	mellem	Jes’,	Michaels	og	Dans	madlavning-	og	
måltidspraksis.	Både	med	hensyn	til	en	betydelig	variation	henover	ugen,	en	tæt	
forbindelse	til	de	rammer	som	studierne	sætter	for	dagligdagen,	og	deres	tendens	til	at	
den	mad,	der	bliver	tilberedt	når	det	er	til	dem	selv,	bliver	de	klassiske	unge-retter,	som	
de	er	fortrolige	med	i	forvejen,	og	som	de	gerne	tilbereder	til	flere	dage,	samt	at	de	
gerne	lader	sig	udfordre	og	også	gerne	bruger	mere	tid,	når	madlavningen	foregår	til	og	
med	andre.	Det,	der	adskiller	Dan	fra	øvrige	tre	andre	mænd	i	denne	gruppe,	er,	at	han	
synes	at	være	mere	af	en	gourmet	hvad	angår	den	betydning	han	tillægger	
smagsoplevelsen,	og	at	mad	og	smagsoplevelser	indtager	en	langt	større	rolle	i	hans	liv,	
end	for	de	to	andre;	madinteressen	deler	han	for	øvrigt	med	sin	kæreste.	Når	hans	
madlavningspraksis	til	trods	for	denne	interesse	ikke	er	blevet	rubriceret	som	
lystmotiveret,	hænger	det	sammen	med	at	han	i	interviewet	eksplicit	gør	opmærksom	
på,	at	han	egentlig	ikke	synes	så	meget	om	selve	madlavningsprocessen,	som	han	synes	
er	kedelig.	Han	synes	heller	ikke	at	have	det	element	af	kokkeidentitet,	som	begge	de	
to	mænd,	hvis	praksis	blev	karakteriseret	som	lystmotiveret	havde,	for	ham	er	det	
smagsoplevelsen,	der	står	som	det	centrale	motiv.	Som	de	øvrige	mænd	(med	en	
enkelt	undtagelse)	prioriterer	han	ikke	sundhed	højt,	heller	ikke	som	noget,	han	”burde	
gøre”.	Han	overlader	det	heller	ikke	til	sin	kæreste.	Med	hensyn	til	scoremad	er	det	
bemærkelsesværdigt,	at	han	udover	at	prioritere	smagen	også	inddrager	betydningen	
af,	at	den,	der	har	lavet	maden	har	villet	bruge	den	nødvendige	tid,	og	ser	det	som	et	
kommunikativt	udtryk	for,	at	man	har	villet	prioritere	hensynet	til	den	anden.	
	
Inden	opsamlingen	de	to,	kvinder,	der	er	blevet	grupperet	ved	deres	positivt	
ambivalente	madlavningspraksis.	Når	de	er	blevet	anbragt	for	sig,	er	det	som	tidligere	
nævnt	for	at	illustrere,	hvordan	deres	spisning	og	prioriteringer	i	forhold	til	sundhed	og	
grøntsager,	adskiller	sig	fra	mændene.	
	
Sidsel	(Interviewresumé	nr.	8)	er	20	år	er	lige	startet	på	audiologopædistudiet.	Hun	er	opvokset	
i	et	villakvarter	i	en	lille	sønderjysk	provinsby.	Udover	at	være	sammen	med	sine	venner	dyrker	
hun	lidt	fitness	i	sin	fritid.	
			Sidsel	har	en	fast	struktureret	ugerytme,	og	hun	spiser	altid	morgenmad,	der	typisk	består	af	
yoghurt/frugt/havregryn/brød.		Hun	spiser	normalt	sin	hjemmesmurte	madpakke	på	studiet,	
dvs.	rugbrødsmadder	med	noget	pålæg.	For	Sidsel	afhænger	aftensmaden	af,	hvor	travlt	hun	
har	med	studiet	og	sine	eksaminer.	Når	hun	har	travlt,	bliver	det	ofte	bare	rugbrødsmadder,	
mens	hun	gør	mere	ud	af	det,	når	hun	har	god	tid,	hvor	hun	fx	spiser	noget	kød	til	pitabrød	eller	
tortillas,	noget	pasta	med	et	eller	andet	til	og	grøntsager;	hun	gider	dog	sjældent	lave	rigtig	
mad,	når	det	kun	er	til	hende	selv,	men	laver	i	stedet	gerne	mad	sammen	med	sine	veninder.		
Hun	bruger	ikke	kogebøger,	men	ville	søge	via	google,	hvis	hun	blev	i	tvivl	om	noget.	
			Sidsel	karakteriserer	sig	selv,	som	en	der	god	kan	lide	at	lave	mad,	uden	at	det	dog	har	hendes	
helt	store	interesse,	og	hun	er	godt	tilfreds	med	sine	egne	madvaner.	Hun	prioriterer	ikke	
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hygiejne	højt,	og	heller	ikke	sundhed,	dog	lægger	hun	vægt	på,	at	den	mad,	som	hun	spiser,	skal	
indeholde	grøntsager.	Sidsel	mener,	at	hjemmelavet	mad	indebærer,	at	man	selv	forarbejder	
råvarerne	i	stedet	for	at	forsøge	at	slippe	nemt	over	med	det	ved	at	købe	halvfabrikata.	Hun	
har	dog	fuld	forståelse	for,	at	man	kan	blive	nødt	til	det,	hvis	ikke	man	har	tiden	til	at	lave	det	
hele	selv.	Scoremad	forbinder	hun	med	mad,	som	hun	skulle	servere,	hvis	hun	skulle	gøre	en	fyr	
glad,	hvilket	for	hende	vil	sige	rød	bøf/sovs/ikke	grøntsager.	Hun	ville	lægge	vægt	på,	at	
scoremad	var	hjemmelavet,	fordi	det	ville	være	et	udtryk	for	at	vedkommende	havde	gidet	gøre	
noget	ud	af	det,	og	bruge	den	nødvendige	tid.		Med	hensyn	til	hvad	der	motiverer	Sidsels	lyst	til	
at	lave	mad,	anfører	hun	muligheden	for	at	lave	mad	til	og	spise	sammen	med	nogle	andre.			
			Hendes	madlavningsstil	er	karakteriseret	ved	at	arbejdsgangen	foregår	i	et	flow,	den	er	
systematisk,	er	målrettet	og	hun	kan	håndtere	flere	paralle	delprocesser.	Der	er	dog	eksempler	
på	små	kiks	i	tidskoordineringen	mellem	de	enkelte	igangsatte	aktiviteter.	Hun	virker	en	smule	
usikker/urutineret	i	sin	håndtering	af	køkkenkniven.	Hun	har	et	relativt	lille	repertoire	af	retter,	
som	hun	laver.	Dem	hun	laver	synes	hun	til	gengæld	at	være	fortrolig	med	at	lave	(fx	kød	til	
pitabrød,	tortillas,	pasta	med	et	eller	andet	til	og	grøntsager),	og	hun	udviser	rutine	i	forhold	til	
tilberedningen	af	disse.	Hun	har	erfaringer	med	at	tilberede	mad	til	og	sammen	med	andre.	Der	
er	ikke	noget,	der	tyder	på,	at	hun	bryder	sig	om	at	improvisere.			
	
Sanne	(Interviewresumé	nr.	13)	er	22	år	og	i	gang	med	at	uddanne	sig	til	frisør.	Hun	er	opvokset	
på	Island,	hvor	familien	boede	i	en	villa	i	Reykjavik.	Hun	glad	for	at	gå	i	byen	og	kan	godt	lide	at	
danse	og	synge	i	sin	fritid,	men	synes	at	det	er	vanskeligt	at	få	tid	til;	specielt	i	de	perioder,	hvor	
hun	som	led	i	sin	uddannelse	er	i	praktik	i	en	frisørsalon,	fordi	det	inkluderer	lørdagsarbejde	og	
lange	arbejdsdage.	Tidligere	gik	hun	til	fitness,	men	det	har	hun	ikke	længere	tid	til.			
				Sanne	spiser	altid	morgenmad,	typisk	Kellogs	Special-K	eller	Fitness.	I	sine	skoleperioder	
køber	hun	varm	frokost	på	sit	uddannelsessted,	mens	hun	i	sine	praktikperioder	i	frisørsalonen,	
køber	take-away-frokost	sammen	med	sine	kolleger.	Hvis	det	blot	er	til	hende	selv,	laver	hun	om	
aftenen	blot	noget	let,	der	ikke	må	tage	lang	tid,	som	fx.	nogle	pastaretter,	som	hun	laver	i	
store	portioner,	så	hun	har	til	flere	dage.		Anderledes	er	det,	hvis	hun	laver	mad	sammen	med	
sine	veninder,	hvilket	hun	gør	ca.	en	gang	om	ugen,	så	laver	de	kylling,	æg,	spinat,	broccoli,	
men	det	skal	stadig	være	rimelig	nemt	at	tilberede.	I	weekenden	spiser	hun	gerne	hos	sin	far	
eller	sammen	med	sin	søster,	hvor	de	laver	mad	sammen.	
			Sanne	bruger	ikke	kogebøger,	men	prøver	sig	i	stedet	frem	og	hun	undgår	helst	at	lave	noget	
der	er	svært.	Hun	ville	søge	på	Google,	hvis	hun	skal	finde	opskriften	på	noget	bestemt.			Hun	
ser	madprogrammet	”Master	Chef”	og	hun	har	nogle	gange	fået	lyst	til	at	lave	noget	af	det	
som	hun	har	set,	men	har	ikke	gjort	det.	Hun	har	én	gang,	sammen	med	sin	veninde,	prøvet	at	
lave	nogle	kager,	efter	at	have	set	et		”Cupcake-program”,	men	det	viste	sig	at	være	meget	
svært	og	blev	ikke	godt.	
			Sanne	karakteriserer	sig	selv	som	en,	der	godt	kan	lide	at	lave	mad,	og	hun	er	godt	tilfreds	
med	sine	egne	madvaner.		Hun	prioriterer	køkkenhygiejne	og	er	også	opmærksom	på	at	det,	
som	hun	spiser,	skal	være	sundt,	dog	ikke	så	meget	af	hensyn	til	sit	eget	udseende,	som	af	
hensyn	til	at	hun	får	de	rigtige	næringsstoffer.	Hun	mener,	at	hjemmelavet	mad	er	mad,	som	
man	laver	derhjemme	”helt	fra	grunden”	og	mener	at	hjemmelavet	mad	er	mere	sundt,	fordi	
man	her	får	alle	vitaminerne	med.	Med	hensyn	til	scoremad,	så	forbinder	hun	ikke	mad	med	
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noget,	som	man	kan	bruge	til	at	gøre	indtryk	på	det	andet	køn.	I	forskellige	variationer	samler	
hendes	tanker	om,	hvad	der	ville	kunne	øge	hendes	interesse	for	at	lave	mad	sig	om	
forpligtende	socialitet,	fx	kogeskoler,	madklubber	eller	lign.				
			Sanne	har	forståelse	for,	hvad	der	skal	til	for	at	tilberede	måltider,	dog	kun	i	forhold	til	et	
relativt	lille	repertoire	af	ukomplicerede	retter	(fx	kylling,	æg,	spinat,	broccoli).		Hendes	
madlavningspraksis	er	karakteriseret	ved	at	gøre	én	ting	af	gangen,	og	hun	arbejder	ikke	i	flow,	
men	stopper	op	undervejs	og	lader	sig	nemt	afbryde.	Hun	giver	sig	tid	og	er	grundig.	Hun	
tilsmager	retten.	
	
Hos	Sanne	genfinder	vi	det	faste	måltidsflow,	med	fast	morgenmad	og	fleksibel	
aftenmad,	hvor	ambitionsniveauet	fastlægges	under	indtryk	af	muligheden	for	at	lave	
mad	sammen	med	andre.	Hun	laver	også	regelmæssigt	mad	sammen	med	og	til	andre,	
ligesom	fælles	madlavning	også	indgår	som	fælles	aktiviteter,	når	hun	besøger	sin	
familie	i	weekenderne,	ligesom	det	var	tilfældet	hos	Asbjørn	og	Rosa.	For	Sanne	udgør	
mad-	og	måltidsfællesskabet,	som	for	de	øvrige	positiv	ambivalente,	således	ikke	blot	
noget	forstillet,	men	er	et	veletableret	mulighedsfelt	i	hendes	hverdagsliv,	uden	dog	at	
indtage	nogen	central	rolle.			
	
Med	hendes	henvisninger	til	de	perioder,	hvor	hun	er	i	praktik	i	frisørsalonen,	er	givet	
et	eksempel	på	den	type	af	”lange	arbejdsdage”,	der	udgør	hverdagen	for	alle	unge	(og	
alle	andre),	der	er	omfattet	af	en	37-timers	arbejdsuge,	omend	lørdagsarbejdet	er	en	
undtagelse.		For	dem	udgør	arbejdslivet	en	fast	struktureret	ramme	for	hverdagslivet.	
Det	bemærkes	også	hvordan	frokosten	bliver	fastlagt	under	indtryk	af	den	
måltidskultur,	der	er	dominerende	på	den	pågældende	arbejdsplads;	i	Sannes	tilfælde	
er	det	således	kutyme	at	man	sammen	går	hen	og	køber	sandwich	i	en	nærliggende	
take-away	butik.	Hermed	også	være	givet	endnu	et	eksempel	på	hvordan	
arbejdsdagens	længde	og	hvad	der	spises	til	frokost	kan	indvirke	på	motivationen	for	
selv	at	lave	varm	mad,	når	man	kommer	hjem.	
	
I	relation	til	sundhed,	kønsforskelle	og	madpræferencer	skal	det	bemærkes,	at	Sanne	
som	størstedelen	af	de	øvrige	kvinder	lægger	vægt	på	at	spise	sundt,	og	også	gør	det,	
om	end	det	ikke	spiller	nogen	afgørende	rolle	for	hende.	Hun	gør	det	imidlertid	ikke	af	
hensyn	til	sit	udseende,	men	for	at	hun	får	de	rigtige	næringsstoffer	og	vitaminer,	
hvilket	hun	mener,	kræver	mange	grøntsager.		Hensynet	til	at	få	de	rigtige	vitaminer	og	
næringsstoffer	er	også	det	hun	bruger,	som	begrundelse	for	at	foretrække	mad,	der	er	
lavet	fra	grunden.		
	
Hun	forbinder	for	øvrigt	ikke	mad	med	noget,	som	man	kan	bruge	til	at	imponere	det	
modsatte	køn	med,	og	vil	derfor	heller	ikke	udpege	noget	særlig	mad,	som	”scoremad”.	
Det	skal	også	bemærkes,	at	hun	–	som	den	eneste	blandt	de	unge,	faktisk	kan	henvise	
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til	at	hun	har	prøvet	at	lave	noget	som	hun	har	set	i	et	madprogram	(Cup-Cakes),	men	
at	det	netop	skete,	da	hun	var	sammen	med	en	veninde,	men	det	gik	galt,	og	blev	på	
denne	måde	til	en	negativ	erfaring.		Som	Sidsel,	peger	hun	også	på	forpligtende	
fællesskaber	som	fx	madklubber,	som	det,	der	skulle	til	for	at	øge	hendes	interesse.	
	
Sidsels	hverdagsliv	er	også	præget	af	en	fast	rytme	med	hensyn	til	morgenmad	og	
frokost,	samt	karakteren	af	aftensmaden	er	under	indflydelse	af,	om	de	har	nogen	at	
lave	den	sammen	med-	og	til,	og	dagligdagens	øvrige	gøremål.	Tilberednings-	og	
måltidsfællesskaber	indgår	som	mulighed	og	praktiseres	som	en	integreret	del	af	
dagliglivet,	uden	at	mad	dog	indtager	nogen	central	plads	i	hendes	liv.	Det	er	da	også	i	
disse	situationer	hun	gerne	bruger	tid	på	madlavning.		
	
I	forhold	til	køn	og	sundhed	bemærkes	det	at	vi	finder	typiske	kønsforskelle	i	
præferencerne	for	henholdsvis	grøntsager	og	kød.		For	Sidsels	vedkommende	kommer	
det	dels	til	udtryk,	når	hun	skal	karakterisere	det,	som	hun	mener,	man	ville	kunne	
servere,	hvis	man	skulle	gøre	indtryk	på	en	mand	(scoremad),	nemlig	bøffer	med	sovs,	
men	uden	grøntsager,	dels	at	hun,	ligesom	størstedelen	af	de	øvrige	kvinder,	men	kun	
en	enkelt	mand,	er	direkte	optaget	af,	at	hendes	mad	skal	indeholde	grøntsager,	for	
hende	både	af	hensyn	til	det	ernæringsmæssige	og	fordi	det	skal	være	fedtfattigt.		
	
Sundhedshensynet	indtager	dog	ikke	nogen	dominerende	plads	for	hendes	
madlavningspraksis	i	sammenligning	med	smag	og	måltidsfællesskab.	Det	synes	derfor	
også	naturligt,	at	hun	netop	peger	på	former	for	forpligtende	madlavningsfællesskaber,	
da	hun	skal	komme	med	forslag	til,	hvad	der	ville	kunne	motiverer	hende	til	at	lave	
mere	mad.			
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Fællestræk	for	de	positivt	ambivalensmotiverede	
1. Fællesnævneren	for	de	unge	i	denne	gruppe	er	dels	at	de	alle	i	forskellige	
sammenhænge	laver	mad	til	og	sammenmed	med	nogle,	dels	at	mad	ikke	fylder	så	
meget	i	deres	hverdagsliv	og	for	deres	identitet,	som	det	var	tilfældet	for	dem,	der	
var	lystmotiverede.	I	og	med	at	madlavning	sammen	med	og	til	andre,	allerede	er	
blevet	en	del	af	deres	hverdagsliv,	befinder	de	sig	i	det,	der	er	blevet	karakteriseret	
som	en	positiv	tilberedningsfaglig	spiral,	hvor	de	til	stadighed	bliver	motiveret	til	at	
prøve	nyt	og	forbedre	deres	færdigheder.		Gruppen	giver	dog	også	anledning	til	at	
pege	på,	at	der	er	meget	andet	end	mad	og	madlavning	i	livet;	de	prioriterer	en	
masse	andet	end	lige	madlavningen.	
		
2. Dernæst	tjener	identifikationen	af	denne	gruppe	også	som	eksempel	på	den	
betydning,	som	familien	stadig	kan	spille,	som	et	sted	hvor	de	unge	kan	
vedligeholde/udfordre	deres	madlavningspraksis.	
	
3. Kønsforskellene	har	også	vist	sig	som	en	måde,	hvorpå	mændene	vælger	at	kunne	
håndtere	det	ikke	sunde;	det	er	blevet	karakteriseret	som	en	”frivillig	
ansvarsfraskrivelse	for	egen	sundhed”.	
		
4. Herudover	er	givet	eksempler	på	at	madglæde	ikke	behøver	at	involvere,	hvad	der	
er	blevet	betegnet	som	en	”kokkeidentitet”	og	at	det	kan	blive	en	negativ	erfaring,	
at	lave	noget,	der	viser	sig	at	være	for	svært.	
---000---	
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8.	Perspektivering	af	afhandlingens	empiriske	pointer	
	
I	dette	kapitel	vil	pointer	fra	afhandlingens	empiriske	del	blive	opsummeret	og	
perspektiveret.	Kapitlet	vil	blive	tematiseret	i	seks	afsnit	1.	Madlavningen	som	en	del	af	
hverdagslivets	flow,	2.	Lysten	til	madlavning	som	socialt	motiveret,	3.	Madlavning	som	
en	del	af	et	lukket,	henholdsvis	åbent	tilberedningskredsløb,	4.	Madlavning,	sundhed	
og	køn,	5.	Madlavning	som	identitetsskabende	og	6.	Madlavning	som	
livsstrukturerende.		
	
	
1.	Madlavningen	som	en	del	af	hverdagslivets	flow		
Ved	at	betragte	sammenhængen	mellem	de	unges	frokost	og	deres	motivation	for	at	
lave	mad	blev	det	klart,	at	omfanget	af	kantinespisning	spiller	ind	på,	om	og	i	hvilket	
omfang	de	laver	varm	mad	om	aftenen,	dvs.	at	spisning	af	kantinemad,	kan	virke	
demotiverende	på	lysten	til	at	lave	mad	om	aftenen.	Egentligt	ikke	overraskende;	to	
gange	varm	mad	om	dagen	vil	blive	for	meget	også	med	tanke	på	det	samlede	
madbudget,	så	hellere	nogle	rugbrødsmadder	om	aftenen,	hvis	man	har	købt	varm	
mad	midt	på	dagen.	Ikke	desto	mindre	er	det	en	sammenhæng,	som	man	er	tilbøjelig	
til	at	overse,	det	er	i	hvert	tilfælde	ikke	en	sammenhæng,	som	man	støder	på	i	den	
offentlige	debat	eller	den	del	af	måltidsforskningen,	der	interesserer	sig	for	unges	lyst	
til	at	lave	mad,	med	afsæt	i	en	eventuel	bekymring	for,	at	de	ikke	gør	det	i	et	
ønskværdigt	omfang.		Et	andet	aspekt	har	været,	at	manglende	morgenmad	for	nogle	
også	kan	betyde,	at	de	føler	sig	nødsaget	til	at	købe	kantinemad,	hvilket	så	forskubber	
hele	dagens	måltidsrytme,	hvilket	kan	betyde	at	den	varme	aftenmad	bliver	
nedprioriteret.		Sådanne	mulige	sammenhænge	kunne	tjene	som	supplement	til	den	
type	af	tidsstudier,	fx	Allan	Warde	lægger	til	grund	for	udpegning	af	de	globale	
tendenser	i	udviklingen	af	de	vestlige	samfunds	mad-	og	måltidskultur	(Warde	2007),	
sådan	som	den	blev	beskrevet	i	kapitel	2,	side	19-23	.		
	
Et	andet	perspektiv,	der	har	vist	sig	ved	at	betragte	motivationen	for	at	lave	aftensmad	
i	sammenhæng	med	dagens	øvrige	måltider	har	at	gøre	med	det,	der	under	et	kan	
kaldes	for	udespisning.	Som	tilfældet	ovenfor	i	forhold	til	sammenhængen	mellem	
kantinekøb	og	lysten	til	at	lave	mad	er	der	også	grund	til	at	pege	på,	at	omfanget	af	
mellemåltider/udespisning	og	udespisning	ikke	nødvendigvis	behøver	at	have	noget	at	
gøre	med	en	manglende	motivation	for	selv	at	lave	mad,	den	kan	også	hænge	sammen	
med	det,	der	tidligere	er	blevet	omtalt	som	”den	unge	livsstil”,	hvilket	også	-	med	
tanke	på	de	unge	i	denne	undersøgelse	-	vil	sige	en	livsstil,	hvor	byrum	og	sociale	
muligheder	udnyttes	og	prioriteres,	også	selvom	det	betyder,	at	man	ikke	kan	komme	
hjem	og	få	lavet	mad	til	sig	selv	hver	aften.	Det	bemærkes	også,	at	de	unge,	der	har	
150	
	
været	omfattet	af	denne	undersøgelse,	synes	at	have	et	yderst	selvkritisk	forhold	til	
deres	egen	småspisning	i	løbet	af	dagen;	det	er	bestemt	ikke	noget	de	–	som	køer,	der	
græsser	–	bare	går	og	gør.		Det	er	også	karakteristisk,	at	ingen	har	gjort	udespisning	til	
en	fast	rutine	i	deres	hverdag.		Tværtimod;	tilberedning	af	aftenmaden,	prioriteres	i	
allerhøjeste	grad	som	delelement	i	deres	løbende	selvreflekterede	afvejning	mellem	
dagligdagens	øvrige	gøremål.		I	den	udtrækning	der	er	tale	om	den	globale	tendens	
med	mere	ude-	og	on-the-go-spisning	behøver	det	altså	ikke	kun	være	et	resultat	af	en	
stigende	madmarkedsførelse	af	mad	i	det	offentlige	rum	eller	en	faldende	interesse	for	
selv	at	lave	mad,	men	kan	i	stedet	opfattes	som	en	som	udtryk	for	en	mere	fleksibel	
organisering	af	deres	tilværelse,	altså	det	som	tidligere	er	blevet	karakteriseret	som	
”en	ung	livstil,	uden	familiære	forpligtelser	”,	hvor	det	sjældent	er	hensigtsmæssigt	at	
skulle	hjem	og	lave	mad.		Denne	fortolkning	skal	i	denne	afhandlings	sammenhæng	
også	være	givet	som	eksempel	på	en	type	af	indsigter	man	kan	få,	når	man	anlægger	et	
praksis-teoretisk	perspektiv,	der	inddrager	hele	den	livssammenhæng	hvori	
madlavningen	indgår.		
	
Det	sidste	perspektiv,	der	skal	nævnes	i	sammenhæng	med	madlavningen	som	en	del	
af	hverdagslivets	flow	følger	af,	at	de	unges	egen	sultfornemmelse	kolliderer	med	det	
omgivende	samfunds	måltidsrytme.	Med	en	enkelt	undtagelse	er	unge	nemlig	ikke	
sultne,	når	de	vågner,	og	morgenmaden	bliver	opfattet	som	noget,	der	skal	overstås,	
for	at	undgå,	at	de	senere	bliver	det.	Det	giver	anledning	til,	at	vende	tilbage	til	det	
spørgsmål,	der	i	kapitel	2	blev	stillet	på	baggrund	af	Georg	Simmels	iagttagelser	tilbage	
fra	1910’erne	Berlin;	nemlig	om	”den	fysiske	sult	overhovedet	spiller	en	rolle	længere	
og	om	normerne	for	måltidsafviklingen	støder	sammen	med	de	individuelle	behov?”,	jf		
gennemgangen	i	kapitel	2,	side	15-16.		Det	kan	man	på	baggrund	af	denne	
undersøgelse	svare	bekræftende	på,	hvilket	også	kan	være	en	medvirkende	forklaring	
på,	at	netop	morgenmåltidet	hører	til	det	af	vore	fællesmåltider,	som	vi	har	sværest	
ved	at	samles	om	(Holm:	2012:	29),	måske	er	årsagen,	at	vi,	som	de	unge	i	denne	
undersøgelse,	simpelt	hen	ikke	fra	naturens	hånd	er	sultne,	når	vi	vågner.		
	
2.	Madlavning	som	socialt	motiveret	
Som	det	har	fremgået	er	det	typisk	for	alle	de	unge,	at	muligheden	for	at	kunne	lave	
mad	til	andre	spiller	en	afgørende	rolle	for,	hvilken	type	mad,	de	laver;	Hvis	det	kun	er	
til	dem	selv,	skal	det	være	nemt	og	hurtigt,	mens	de	gerne	bruger	tid	og	anstrenger	sig,	
når	det	-	også	-	kan	komme	andre	til	gode.	Også	i	en	livssituation,	hvor	man	ikke	som	
følge	af	familiære	forpligtelser	nødvendigvis	skal	lave	mad	til	nogen,	synes	det	sociale	
altså	at	spille	en	motiverende	rolle;	det	handler	om	mere	end	blot	tilfredsstillelse	af	
ens	egne	smagsløg,	jf.	diskussionen	i	kapitel	2,	side	34,	om	hvad	der	motiverer	
mennesker,	der	ikke	har	familiære	forpligtelser,	til	deres	madlavning).		
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Betydningen	af	at	have	nogen	at	lave	mad	til	som	en	motiverende	faktor	genfindes	i	
den	danske	måltidssociolog	Lotte	Holms	arbejder.	På	baggrund	af	sine	studier	af	
familiemåltider	konkluderede	hun,	at	det	hjemmelavede	måltid	udover	at	skulle	smage	
godt	for	alle,	også	kan	være:	”…	en	symbolsk	form	for	næring,	fordi	den	omhyggeligt	
tilberedte	mad	udtrykker	omsorg	for	dem	maden	er	lavet	til”	(Holm	&	Iversen,	1999:	
58).		Spørgsmålet,	der	rejser	sig,	er,	om	man	også	i	tilfældet	med	de	unge	kan	tale	om	
madlavning	som	en	måde	at	”udtrykke	omsorg	på”	i	samme	forstand,	som	det	er	
tilfældet,	når	forældre	udtrykker	symbolsk	omsorg	for	deres	børn	gennem	den	mad,	
som	de	laver.	Noget	tyder	på,	at	der	kan	være	noget	andet	på	spil;	nemlig	at	de	giver	
hinanden	deres	”tid”.		
	
Som	én	af	dem	siger,	når	han	skal	fortælle,	hvad	han	forstår	ved	hjemmelavet	mad:		
	
• ”når	du	inviterer..	bliver	inviteret	hjem	til	nogen..	og	de	så	putter	nogle	
posekartofler	ind	i	ovnen	og	griller	dem,	så	tænker	du	også	at	de	måske	ikke	har	så	
meget	tid	til	dig	som	du	gerne	ville	have	de	skulle	have	ikk'	når	man	så	laver	noget	
hjemmefra	så	hvis	er	man	jo	også	sin	gæst	noget	respekt	øh	med	at	have	brugt	tid	
på	at	lave	det	”	(Transskription:	2.3.2.00:35:11),		
	
eller	som	der	gives	eksempler	på	i	forbindelse	med	de	unges	omtale	af	Scoremad			
	
• ”jo	mere	hjemmelavet,	jo	mere	tid	har	man	brugt	på	det,	og	jo	mere	mener	man	
det	-	altså	budskabet	man	gerne	vil	ud	med	ikke?”	(Transskription	2.2.00:44:58).	
		
• ”	…	hvis	det	var	en	fyr,	der	havde	inviteret	mig	på	date,	så	havde	jeg	nok	haft	en	
forventning	om,	at	han	gad	at	gøre	noget	ud	af	det	og	som	for	eksempel	ikke	købe	
fryse	kartofler,	det	ville	jeg	synes	var	lidt	okay	[i	betydningen	ikke	helt	godt]...”	
(Transskription	8.2.00:45:35).	
	
• ”…	hvis	der	var	en,	der	skulle	lave	mad	til	mig	for	at	imponere	mig,	så	skulle	det	
være	rigtig	personlig	mad	[…]	altså	mad,	hvor	man	kan	smage,	at	der	virkelig	er	
puttet	noget	energi	i	at	lave	det	her	mad	[…]	øhm..	ikke	at	det	behøver	se	flot	ud	
eller	noget	som	helst,	men	det	man	skal	kunne	mærke,	er	at	der	virkelig	er	blevet	
nusset	om	den	mad	øhm..	det	ville	kunne	imponere	mig	og	så	er	det	næsten	lige	
meget,	hvad	det	er	”	(Transskription	2.3.2.00:41:19).		
	
De	fire	citater	peger	–	i	min	fortolkning	–	på,	at	det	de	unge	værdsætter	og	giver	
hinanden,	når	de	laver	mad	til	hinanden,	primært	er	”tid”.	Det,	som	–	med	genbrug	af	
Lotte	Holms	formulering	–	formidles	symbolsk	via	den	omhyggeligt	tilberedte	mad,	er,	
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at	de	har	villet	bruge	af	egen	tid	på	den/dem,	som	skal	spise	maden,	mens	omvendt,	
hvis	der	ikke	er	nogen	”i	den	anden	ende”,	bliver	det	opfattes	som	tidsspilde.		Det	vil	
jeg	betegne	som,	at	man	gennem	sin	madlavning,	får	mulighed	for	at	udtrykke,	at	man	
vil	bruge	sin	tid	på	den,	som	manden	er	lavet	til.	
	
Et	potentiale	ved	”selv	at	lave	mad”,	der	så	kun	realiseres	i	den	udstrækning,	de	unge	
så	faktisk	laver	mad	til	andre.			
	
3.	Madlavning	som	en	del	af	et	lukket	henholdsvis	åbent	tilberedningsfagligt	
kredsløb		
At	det	fortrinsvis	er	spaghetti/kødsovs/kyllingestykker,	der	står	på	menuen	(hvilket	i	
henhold	til	de	danske	kostundersøgelser	også	gælder	generelt	for	de	danske	19-24	
årige	(DTU	2007:	22-30),	er	imidlertid	ikke	ensbetydende	med,	at	det	er	det	eneste,	
der	bliver	spist;	der	blev	også	lavet	og	spist	tærter,	frikadeller,	mørbradbøffer,	
rodfrugter	og	hjemmelavede	burgere.	Det	viser	sig	dog,	at	der	var	en	klar	
sammenhæng	mellem	det,	som	de	laver	i	forvejen	og	det,	som	de	selv	peger	på,	at	de	
er	gode	til	at	lave	eller	havde	svært	ved,	hvilket	bliver	betegnet	som	”et	lukket	
tilberedningsfagligt	kredsløb”.	Det	beskriver	situationen,	hvor	hensynet	til,	at	
madlavningen	skal	være	uden	unødig	tidsforbrug	og	anstrengelse,	gør,	at	de	unge	
udelukkende	vælger	de	retter,	som	de	i	forvejen	synes	at	de	gode	til	at	lave,	hvilket	
medfører	begrænset	variation	i	det	de		laver,	mens	omvendt,	den	deraf	følgende	
manglende	variation	betyder	en	begrænset	indøvelse	af	de	nye	rutiner	og	forståelser,	
som	ville	kunne	medføre,	at	de	blev	gode	til	at	lave	flere	typer	af	retter.		Som	
modsætning	hertil	blev	beskrevet	det	”åbne	tilberedningsfaglige	kredsløb”,	der	blev	
karakteriseret	ved,	at	de	gerne	vil	bruge	tid	og	anstrenge	sig	ved	at	kaste	ud	i	at	
tilberede	uprøvede	retter,	hvorved	de	indøver	nye	rutiner	og	tilegner	sig	ny	
viden/know-how.	Pointen	er,	at	de	mere	tidskrævende	og/eller	komplicerede	retter	
kun	bliver	lavet,	når	det	kan	ske	sammen	med	og/eller	til	andre,	hvorimod	
tilberedningsmæssige	færdigheder	i	sammenligning	hermed	kun	spiller	en	marginal	
rolle.		
	
At	forskelle	mellem	det	lukkede	og	det	åbne	tilberedningsfaglige	kredsløb	primært	
udgøres	af	muligheden	for	at	kunne	lave	mad	til	andre,	og	ikke	af	viden	om	
madlavning,	peger	tillige	på,	hvorfor	man	-	jf.		præsentationen	af		Langs		og	Carahers	
antagelser	om	Tv-programmers	fraværende	betydning	for	opøvelse	af	køkkenfaglige	
færdigheder	i	kapitel	2,	side	27	-	skal	være	forsigtig	med	at	slutte	fra	omfanget	af	
madprogrammer,	med	større	eller	mindre	formidling	af	køkkenfaglig	viden,	til	
opøvelse	af	nye	køkkenfaglige	færdigheder.		Det	viser	sig	i	hvert	tilfælde	ikke	at	have	
været	tilfældet	for	de	unge,	der	har	været	omfattet	at	denne	undersøgelse;	til	trods	for	
at	næsten	alle	regelmæssigt	ser	madprogrammer,	er	det	blot	en	enkelt,	der	en	enkelt	
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gang	har	prøvet	at	lave	noget	af	det,	som	vedkommende	havde	set.	At	der	ikke	består	
nogen	direkte	sammenhæng	mellem	at	se	madlæringsprogrammer	og	selv	at	omsætte	
det	til	egen	madlavning,	bekræftes	for	øvrigt	også	af	anden	dansk	baseret	forskning	
(Klitgaard	2015).	En	anden	pointe	i	forbindelse	med,	at	lysten	til	madlavning	kædes	så	
tæt	sammen	med	muligheden	for	at	kunne	gøre	det	sammen	med	og/eller	til	andre	er,	
at	det	også	kan	bidrage	til	en	forklaring	af,	at	de	unge	så	konsekvent	peger	på	at	
tilegnelsen	af	ny	viden	skal	ske	i	form	af	praksislæring	(Wenger	2004),	i	et	fysisk	
nærvær	med	andre	-	og	som	for	øvrigt	genfindes,	såvel	når	det	gælder	
læringsinitiativer	rettet	mod	børn	(Chenhall	2010:3),	som	fra	undersøgelser	blandt	
andre	kollegianere	(Johansen	2011:42).		
	
Som	den	sidste	perspektiverende	pointe	i	sammenhængen	med	det	sociale	som	
motivationsfaktor	for	ændringer	i	madlavningspraksis	skal	nævnes,	at	det	også	kan	
tænkes	at	have	en	betydning	for,	at	det	tilsyneladende	har	vist	sig	så	vanskeligt	at	
dokumentere	nogen	sammenhæng	mellem	”cooking	skills”	og	madlavningspraksis,	i	
hvert	tilfælde	hvad	angår	ønskerne	om	at	fremme	en	mere	ernæringsrigtig	spisning.	
Med	en	gentagelse	af	citaterne	fra	kapitel	2,	side	24,	hvor	temaet	blev	introduceret:			
	
• “There	is	currently	no	literature	available	on	evidence	for	the	effectiveness	of	
cooking	skills	in	the	influence	choice	of	healthy	foods		or	of	healthy	cooking	
techniques”	(Lang	2001:7).		
	
En	pointe,	der	stadig	synes	at	være	gældende	på	baggrund	af	en	international	
gennemført	metaanalyse	gennemført	i	2010;		
	
• “In	terms	of	the	implications	of	a	change	of	a	change	or	transition,	information	
is	limited	to	substantiate	a	direct	relationship	between	cooking	and	food	
preparation	skills	and	health”	(Chenhall	2010:	3).			
	
En	forklaring	på,	at	man	ikke	kan	dokumentere	nogen	sammenhæng	kunne	være,	at	de	
tre	ting	–	køkkenfaglige	færdigheder,	tilberedningsmåder	og	fødevarevalg	–	slet	ikke	
hænger	sammen;	eller	mindre	bombastisk	formuleret	i	hvert	tilfælde	ikke	hænger	
sammen	på	den	ligefremme	måde,	som	man	umiddelbart	kunne	tro.		
	
At	pege	på	betydningen	af	at	have	nogen	at	lave	mad	sammen	med	og/eller	til	fremfor	
for	køkkenfaglig	forståelse	og	viden,	som	det,	der	primært	motiverer	til	ændringer,	
udgør	i	sig	selv	selvsagt	ikke	en	alternativ	fortolkningsramme.	Alene	derved	at	de	
omtalte	konklusioner	bygger	på	undersøgelser	blandt	mennesker,	der	bor	i	familier	og	
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derfor	har	nogen	at	lave	mad	sammen	med	/og	eller	til.	Den	peger	imidlertid	på	
relevansen	af	også	at	inddrage	den	livsaktuelle	sociale	kontekst,	hvori	madlavning	og	
spisningen	bliver	motiveret	og	praktiseret,	hvis	man	vil	belyse	effekten	af	eventuelle	
læringsinitiativer.		
	
	
4.	Madlavning,	sundhed	og	køn		
De	unge,	der	har	været	omfattet	af	denne	undersøgelse,	har	alle	et	reflekteret	forhold	
til	deres	egen	sundhed	i	betydningen,	at	de	godt	ved,	at	for	meget	sukker	og	fedt	ikke	
er	godt,	mens	de	omvendt	giver	udtryk	for	at	det	er	vigtigt	at	få	spist	mange	
grøntsager	og	megen	frugt.	For	nogle,	men	ikke	for	alle	kvinderne	spiller	frygten	for	at	
blive	for	tykke	en	rolle	som	en	motivation	for	at	spise	ernæringsrigtigt.	At	de	unge	godt	
ved,	hvad	der	er	sundt	er	imidlertid	ikke	ensbetydende	med,	at	de	konsekvent	også	
omsætter	deres	viden	i	deres	måltidspraksis,	men	det	er	karakteristisk,	at	de,	når	de	
spiser	”ikke-ernæringsrigtigt”,	godt	ved,	at	det	er	forkert,	og	at	de	overvejende	
begrunder	det	med	behovet	for	lidt	selvforkælelse	eller	trøst.		Mange	nævnte	også,	at	
de	overvejende	spiser	den	usunde	mad,	(burgere/Pizzaer),	når	de	er	på	vej	hjem	fra	
fest,	hvilket	flere	fortæller	ofte	skete	i	forbindelse	med	beruselse,	hvor	man	godt	
kunne	få	lyst	til	”noget	lækkert,	ulækkert”,	som	en	pige	formulerer	det.	Også	de	
efterfølgende	tømmermænd,	giver,	specielt	for	mændene,	lejlighed	til	at	spise	usundt.	
Der	er	ingen	for	hvem,	hensynet	til	sundhed	og	ernæringsindhold	overskygger	
hensynet	til	smag.		
	
Når	spørgsmålet	om	sund	mad	skal	behandles	i	sammenhæng	med	køn,	er	det,	fordi	
der	viser	sig	nogle	karakteristiske	kønsforskelle.		Kvinderne	er	klart	mere	optagede	af	
at	spise	ernæringsrigtigt	–	og	spiser	flere	grøntsager	–	end	mændene.	Mens	omvendt	
mændene	især	er	glade	for	at	spise	kød,	og	helst	i	form	af	bøffer	og	rødt	kød.	Et	
billede,	der	–	jf.	behandlingen	i	kapitel	2,	side	29	-	for	øvrigt	genkendes	fra	anden	
forskning,	og	som	oftest	begrundes	antropologisk	(se,	fx	Holm	2012:	157-175	&	Bille	
2013:	44).		Det	interessante	i	sammenhæng	med	det	sociale	som	motivationsfaktor	for	
madlavningen	er,	hvordan	de	af	mændene,	der	har	kærester	er	tilbøjelige	til	at	
overlade	ansvaret	for	deres	egen	sundhed	til	kæresterne,	i	den	udstrækning	de	laver	
mad/og	spiser	sammen,	mens	omvendt	de	”giver	den	gas”	med	kødet,	og	det	usunde,	
når	de	er	sammen	med	deres	mandevenner.	De	rammer,	det	forpligtende	måltidsskab	
med	partneren	giver	dem,	bliver	således	en	hjælp	til	at	kunne	gennemføre	det,	som	de	
godt	ved	er	rigtig	–	alle	ved	nemlig	godt,	at	de	bør	spise	mad	med	mange	grøntsager	–	
men	som	de	har	svært	ved	at	gennemføre	på	egen	hånd,	i	det	man	kan	betegne	som	-	
en	”frivillig	ansvarsfraskrivelse	for	egen	sundhed”.		
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For	kvindernes	vedkommende	synes	sagen	at	stille	sig	noget	anderledes,	for	så	vidt	
som	de	sunde	grøntsager	også	er	det,	som	de	bedst	kan	lide	at	spise	til	aftenmad.	Når	
de	taler	om	”usunde	ting”	henviser	de	i	stedet	i	højere	grad	til	de	sukkerholdige	
fødevarer,	dvs.	kager	og	slik.	Og	i	den	udstrækning	de	oplever	det	som	et	problem,	
”løser”	de	det	ved	at	opstille	–	og	forsøge	at	efterleve	–	nogle	faste	regler	for,	hvor	og	
hvornår	de	må	spise	slik.	Også	i	disse	tilfælde	kan	man	tale	om	en	form	for	”frivillig	
ansvarsfraskrivelse”,	i	den	forstand	at	de	selvpålagte	regler	betyder,	at	de	ikke	selv	
hele	tiden	behøver	at	skulle	stå	til	ansvar	for	om	de	lykkedes	med	gøre	det,	som	de	
ved,	er	rigtigt.	Den	store	forskel	mellem	disse	to	former	for	”ansvarsfraskrivelse”,	er	så	
at	den	ene,	nemlig	mændenes,	forudsætter	et	måltidsfællesskab	med	en	kæreste	
(uanset	køn,	men	med	en	præferencer	for	grøntsager),	mens	det	andet	–	nemlig	
kvindernes	–	alene	hviler	på	graden	af	selvdisciplin.	I	den	udstrækning	denne	tese	
holder,	kan	den	tjene	som	supplerende	forklaring	på,	hvorfor	det	er	så	svært	for	unge,	
der	lever	alene	at	spise	sundt,	med	en	tendens	til	at	det	for	kvindernes	vedkommende	
også	kan	sætte	sig	igennem	som	egentlige	spiseforstyrrelser,	med	et	omdrejningspunkt	
omkring	evnen	til	selvdisciplinering	(SFI	2010,	DEL	2:	189).	For	en	uddybende	
diskussion	se	fx	(Holm	2012:	303,	319).		
	
I	denne	afhandlings	sammenhæng	er	pointen	at	pege	på,	at	”det	sociale	som	
motivationsfaktor”	for	den	givne	madlavningspraksis	kan	have	en	kønsdimension.	I	
hvilken	udstrækning	denne	så	skal	fortolkes	som	overvejende	biologisk	eller	kulturelt	
determineret,	sådan	som	det	fx	sker	inden	for	rammerne	af	dele	af	kønsforskningen	
ligger	det	uden	for	denne	afhandlings	rammer	at	diskutere	nærmere.		
	
	
5.	Madlavning	som	identitetsskabende		
Begrebet	om	”madlavningspraksis	som	identitetsskabende”	er	blevet	introduceret	med	
afsæt	i	analyserne	af	to	af	de	unge,	hvis	praksis	blev	karakteriset	som	”lystmotiveret”,	
og	det	blev	brugt	til	at	karakterisere	en	tilværelse,	hvor	maden	fylder	så	meget,	at	man	
kan	tale	om	mad,	som	noget	der,	skaber	en	for	subjektet	sammenhængende	
selvforståelse.	Det	skal	understreges,	at	jeg	med	denne	brug	af	identitetsbegrebet	ikke	
sigter	til	noget	statisk,	det	skal	forstås	som	et	udtryk	for	den	aktuelle	livssituation,	og	
det	kan	sagtens	tænkes,	at	de	vil	blive	optaget	af	andre	ting	senere	i	livet.	
	
Det	er	værd	at	bemærke,	at	hvis	man	indsnævrer	det	brede	begreb	
”madlavningspraksis”,	til	kun	at	omfatte	selve	”tilberedningsprocessen”	og	dermed	
udelukker	de	indkøb,	den	forudsætter,	og	det	resultat	der	kommer	ud	af	det,	i	form	af	
mere	eller	mindre	velsmagende	retter,	bliver	det	tydeligt	at	positive	normative	
forestillinger	om	hjemmelavet	mad	som	et	ideal,	kan	fremme	en	negativ	
identitetsdannelse	blandt	de	unge,	der	både	sætte	pris	på	gode	råvarer,	velsmagende	
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mad	og	måltidsfællesskab,	men	til	trods	herfor	ikke	bryder	sig	om	selv	at	tilberede	
maden,	sådan	som	det	er	tilfældet	for	nogle	af	de	unge,	hvis	madlavningspraksis	er	
blevet	karakteriseret	som	”nødvendighedsmotiveret”,	og	som	foretrak	at	kunne	spise	
ude,	hvis	ellers	økonomien	tillod	det.	Tilsvarende	giver	undersøgelsen	også	flere	
eksempler	på	unge,	der	under	indtryk	af	hverdagens	øvrige	gøremål,	jævnligt	lod	sig	
nøje	med	rugbrødsmadder	eller	en	frysepizza,	uden	at	det	kan	tages	som	udtryk	for,	at	
de	ikke	i	andre	sammenhængen	satte	stor	pris	på	”ordentlig”	og	velsmagende	mad.			
Med	andre	ord	betyder	det,	at	udespisning	ikke	i	sig	selv	at	være	udtryk	for,	at	
tilberedning	af	aftenmaden	ikke	også	prioriteres,	men	i	stedet	kan	opfattes	som	et	
udtryk	for	den	mere	fleksible	organisering	af	tilværelsen,	der	er	blevet	karakteriseret	
som	en	”ung	livstil,	uden	familiære	forpligtelser”;	en	tilværelse,	hvor	det	sjældnere	er	
hensigtsmæssigt	at	skulle	hjem	og	lave	mad,	og	hvor	byrummene	i	øvrigt	udvikles	og	
udnyttes.		
	
Dette	peger	på,	at	man,	hvis	man	ukritisk	sammenkobler	tilberedningsform	
(hjemmelavet	vs	ikke	hjemmelavet	mad)	med	kvalitetssans	(om	man	har	maddannelse)	
risikerer	man,	som	tilfældet	er	ved	idylliseringen	af	familiemåltidet	(Murcott,	1997:	44-
46	),	dels	at	udgrænse	de	unge,	der	nok	synes	om	god	mad,	men	som	ikke	er	
motiverede	for	selv	at	lave	den,	dels	de	tilfælde	hvor	idealet	om	selv	at	lave	mad,	
simpelthen	ikke	passer	sammen	med	tilværelsens	øvrige	aktiviteter,	samt	endelig	dem,	
for	hvem	muligheden	for	det	attraktive	madlavnings-	og	måltidsfællesskaber	ikke	er	
tilstede	(Fichler,	2011:356).	
	
6.	Madlavning	som	livsstrukturerende		
Begrebet	”rutinelængsel”	blev	introduceret	i	forbindelse	med	omtalen	af	en	af	
kvinderne,	der	fortalte,	hvordan	hun	undertiden	savnede	den	mere	rutineprægede	
tilværelse,	hun	havde	været	vant	til	hjemmefra;		
	
	…	øh....	jeg	har	en	formodning	om	at	jeg	måske	vil	lave	mere	mad	når	jeg	engang	får	
en	lidt	mere	fast	rutine..	fordi..	at	jeg	husker	det	som	om	at	jeg..	spiste	mere	sådan..	
rutineret	da	jeg	boede	hjemme..	det	var	sådan	morgenmad	og	så	gik	man	i	skole	og	så	
spiste	man	frokost	og	så	tog	man	hjem..	tog	en	et	eller	andet	og	så	spiste	man	
aftensmad..	to-tre	timer	senere...	og..	det	der	med	at	man	skal	møde	på	forskellige	
tidspunkter	og..	så	er	man	måske	hjemme	en	hel	dag..	og	så	spiser	man	bare	når	man	
har	lyst	til	det	og	sådan..	det	bliver	sådan..	lidt	u-rutineret	og	så..	kan	det	være	man	
ender	med	ikke	at	lave	mad	og	så...	ja..	jeg	tror	bare	altså..	hvis	man	har	været	ude	
hele	dagen	så	kommer	man	hjem	og	er	sulten	og	så	laver	man	mad..	som	sådan	en	helt	
naturlig..	følge..	men	det	får	jeg	afprøvet	her	når	jeg	kommer	i	praktik	så	kommer	jeg	
jo	hjem..	så	får	jeg	at	se	om	den	teori	holder	stik.		
(Transskription:	7.2.	01:02:53-01:05:39)	
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Kvinden	tilhører	en	af	de	unge,	der	bliver	karakteriseret	som	negativt	ambivalente	og	
for	hvem	madlavning	sammen	med	og/eller	til	andre	ikke	indgår	som	en	del	af	deres	
hverdag,	men	er	noget	som	de	selv	må	styre,	og	som	de	synes	er	svært.	Et	eksempel	på	
hvordan	fælles	madlavning	kan	fungere	som	livsstrukturerende	gives	også	af	én	de	
andre	kvinder;	også	for	hende	spiller	ønsket	om	at	få	struktur	på	hverdagen	og	dens	
måltider	en	central	rolle,	men	hun	har	fået	arrangeret	sig,	sådan	at	hun	jævnligt	laver	
mad	sammen	og	til	andre.		De	selvvalgte	forpligtende	måltidsfælleskaber	kommer	på	
den	måde	til	at	give	nogle	af	dagene	den	struktur,	som	hun,	ligesom	mange	af	de	
andre	unge,	giver	udtryk	for	at	hun	savner.		
	
Hvor	den	danske	måltidssociolog	Lotte	Holm	i	et	forældreperspektiv	kunne	tale	om;	
”at	unge	skal	frigøre	sig	fra	familien	og	etablere	sig	som	selvstændige	og	individuelle	
personer	foregribes	også	i	hverdagens	madvaner.	Måltidet	er	således	ikke	kun	et	
medium	for	skabelsen	af	familien.	Det	er	også	et	rum,	hvor	tidsmæssige	forskydninger	
og	fravær	markerer	den	opløsning	af	familieskabet,	som	er	nødvendig	for	de	unges	
frisættelse”	(Holm	&	Iversen	2002:	62),	kan	man	-	set	i	et	ungeperspektiv	-	tale	om	at	
de	gennem	de	selvvalgte	forpligtende	måltidsfællesskaber	får	muligheden	for	selv	at	
skabe	den	struktur,	uden	hvilken	friheden	kan	være	svær	at	forvalte.		
	
---000---	
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9.	Konklusioner	
	
Skal	denne	afhandlings	konklusion	sammenfattes	i	et	enkelt	udsagn,	skal	det	være:		
	
-	at	det	er	muligheden	for	at	kunne	lave	mad	sammen	med	og/eller	til	andre,	der	
motiverer	de	unges	madlavningslyst	-	hvis	de	kun	skal	lave	mad	til	sig	selv,	skal	det	
være	nemt	og	hurtigt,	mens	de	gerne	bruger	tid,	anstrenger	sig	prøver	noget	nyt,	når	
det	-	også	-	kan	komme	andre	til	gode.			
	
Formuleret	med	begreberne	fra	det	praksisteoretiske	perspektiv,	hvormed	de	unges	
madlavning	er	blevet	analyseret	og	fortolket:	at	de	unges	madlavningspraksis	primært	
viser	sig	at	blive	koordineret	af	motivation	med	de	dertil	knyttede	emotioner,	
hvorimod	forhold	med	tilknytning	til	forståelserne	(procedure/know-how)	spiller	en	
sekundær	rolle.			
	
	
1.	Madlavning	og	hverdagsliv	
	
Som	et	element	i	de	underliggende	forskningsspørgsmål	stod	et	ønske	om	at	kunne	
belyse,	hvad	de	unge	spiste,	og	hvordan	måltiderne	indgik	i	sammenhæng	med	
hverdagens	øvrige	aktiviteter:	Set	i	sammenhæng	med	hverdagens	øvrige	gøremål	
tager	menuen	sig	ud	som	følger:			
	
Morgenmaden:	Til	hverdag	består	morgenmaden	for	de	flestes	vedkommende	af	en	
kombination	af	brød/ost	og	havregryn	(med	en	form	for	drys,	fx	gerne	rosiner	eller	
nødder)	eller	yoghurt.	Nogle	nøjes	med	én	af	delene,	mens	andre	går	over	i	at	lave	
havregrød	eller	erstatter	havregrynene	med	”All	Brans”	eller	et	mere	sukkerholdigt	
produkt.	Med	et	par	undtagelser	bliver	morgenmaden	afviklet	hurtig	og	opfattes	som	
et	måltid,	der	bare	skal	overstås.	Det	hænger	umiddelbart	sammen	med	travlhed	og	
med,	at	der	er	mange	andre	ting,	de	også	skal	have	styr	på,	når	de	skal	afsted.	Det	er	
imidlertid	også	karakteristisk,	at	kun	en	enkelt	taler	om	egentlig	sult	fra	
morgenstunden,	for	de	øvrige	er	det	et	nødvendigt	måltid,	de	må	spise	for	at	
forebygge	den	sult,	som	de	erfaringsmæssigt	ved,	melder	sig	op	af	formiddagen,	hvis	
de	ikke	får	spist,	inden	de	tager	hjemmefra.	Sker	det,	at	de	ikke	får	spist	morgenmad,	
kan	det	betyde,	at	de	føler	sig	tvunget	til	at	købe	mad	i	kantinen	op	ad	formiddagen.		
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Frokosten:	I	den	udstrækning	de	unge	selv	står	for	frokosten,	hvilket	mere	end	¾	af	
dem	gør,	er	det	den	klassiske	madpakke,	der	dominerer,	hvilket	vil	sige	rugbrød	med	
en	variation	af	pålæg,	med	leverpostej,	skinke	og	ost,	som	fællesnævnere.		For	dem,	
der	spiser	i	kantinen	på	deres	studie,	er	det	typiske	en	form	for	varm	ret	i	forbindelse	
med	en	buffet,	men	det	kan	også	være	en	sandwich	eller	bagel.	Med	hensyn	til	
frokosten,	hvor	det	som	nævnt	er	den	traditionelle	madpakke	der	dominerer,	opleves	
det	også	som	en	morgenstressende	faktor	at	få	den	smurt,	men	også	at	få	købt	pålæg	
mv.	ind.	Der	er	stor	variation	med	hensyn	til	køb	af	kantinemad.	Et	par	stykker	gør	det	
altid,	nogle	aldrig,	mens	størstedelen	gør	det	indimellem.	Om	de	køber	frokost	
afhænger	af	en	variation	af	faktorer,	såsom	pris/portions	størrelser,	smag/kvalitet	i	
udbuddet,	og	hvorvidt	det	passer	i	det	øvrige	dagsprogram;	timerne	på	studiet,	
erhvervsarbejde	og	det	sociale	liv.	Det	spiller	også	en	rolle	om,	der	er	nogle	at	dele	
frokosten	med,	og	hvem	det	i	givet	fald	er.		Det	er	bemærkelsesværdigt,	men	egentlig	
ikke	overraskende,	at	omfanget	og	karakteren	af	kantinespisningen	får	betydning	for	
deres	motivation	for	at	lave	varm	aftenmad.	Har	man	én	gang	spist	varm	mad	er	lysten	
(og	økonomien)	ikke	så	stor	med	hensyn	til	også	at	gøre	det	om	aftenen.	
	
Aftensmaden:	Alle	laver	en	gang	i	mellem	varm	mad	til	aftenmad,	men	det	sker	med	
en	stor	variation,	således	at	nogle	stort	altid	spiser	varm	mad,	som	de	selv	har	lavet,	
mens	andre	kun	gør	det	undtagelsesvist,	fx	fordi	der	spises	varm	mad	på	studiet,	ca.	
halvdelen	spiser	altid	varm	aftenmad,	mens	de	øvrige	skifter	mellem	kold	og	varm	
mad.	Med	hensyn	til	den	varme	menu,	bestod	den	typisk	af	spaghetti	med	kødsovs	
eller	kylling	stykker,	dvs.	retter	som	nogle	laver	rigtig	ofte,	og	som	alle	har	prøvet	at	
lave.		
	
Indholdet	i	den	morgenmads-,	frokost-	og	aftenmenu,	som	gjaldt	for	de	unge,	der	har	
været	omfattet	af	denne	undersøgelse,	genfindes	i	landsdækkende	kostundersøgelser	
gennemført	blandt	danske	unge	(DTU	2007:	22-30)	og	kan	som	sådan	ikke	betragtes	
som	ny	viden.	
	
Som	konklusion	har	undersøgelse	endvidere	peget	på:		
• at	omfanget	af	kantinespisning	kan	spille	ind	på,	om	og	i	hvilket	omfang	de	unge	
laver	varm	mad	om	aftenen,	dvs.	at	spisning	af	kantinemad,	kan	virke	
demotiverende	på	lysten	til	at	lave	mad	om	aftenen,	
• at	omfanget	af	mellemåltider/udespisning	ikke	nødvendigvis	behøver	at	have	at	
gøre	med	en	manglende	motivation	for	selv	at	lave	mad.	Den	kan	også	hænge	
sammen	med	det,	der	er	blevet	omtalt	som	”den	unge	livsstil”,	hvilket	vil	sige	en	
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livsstil,	hvor	byrum	og	sociale	muligheder	udnyttes	og	prioriteres,	også	selvom	det	
betyder,	at	man	ikke	kan	komme	hjem	og	få	lavet	mad	til	sig	selv	hver	aften,		
• at	unge	kan	have	et	yderst	selvkritisk	forhold	til	deres	egen	småspisning	i	løbet	af	
dagen,	samt	at	udespisning	ikke	behøver	at	være	en	fast	rutine	i	deres	hverdag	og			
• at	de	unges	egen	sultfornemmelse	kan	kollidere	med	det	omgivende	samfunds	
måltidsrytme,	med	hensyn	til	morgenmad.		
	
	
2.	Madlavning	som	en	mulighed	for	at	give	noget	
	
Et	spørgsmål,	der	blev	rejst	i	forbindelse	med	gennemgangen	af	feltets	
problemstillinger	var,	hvorvidt	madlavning	også	blev	motiveret	af	et	ønske	om	at	
udtrykke	omsorg	for	dem	maden	blev	lavet	til,	når	det	skete	i	en	livssituation,	uden	
familiære	forpligtelser,	som	det	var	tilfældet	med	de	unge,	der	var	omfattet	af	denne	
undersøgelse.	Det	skete	med	henvisning	til	studier	af	(kerne-)	familiemåltider,	hvor	
maden	udover	at	skulle	smage	godt	for	alle,	også	kunne	være:	”…	en	symbolsk	form	for	
næring,	fordi	den	omhyggeligt	tilberedte	mad	udtrykker	omsorg	for	dem	maden	er	
lavet	til”	(Holm	&	Iversen	1999:	58).		
	
Her	er	konklusionen	bekræftende.	Også	i	en	livssituation,	hvor	man	ikke	som	følge	af	
familiære	forpligtelser	nødvendigvis	skal	lave	mad	til	nogen,	kan	ønsket	om	at	lave	
mad	til	nogen	spille	en	stærkt	motiverende	rolle:	Det,	de	unge	værdsætter	og	giver	
hinanden,	når	de	laver	mad	til	hinanden,	er	primært	”tid”.	Det,	som	formidles	
symbolsk	via	den	omhyggeligt	tilberedte	mad,	er,	at	de	har	villet	bruge	af	egen	tid	på	
den/dem,	som	skal	spise	maden,	mens	omvendt,	hvis	der	ikke	er	nogen	”i	den	anden	
ende”,	bliver	det	opfattet	som	tidsspilde.	Det	er	blevet	fortolket	som	et	udtryk	for,	at	
de	gennem	deres	madlavning	får	mulighed	for	at	udtrykke,	at	de	gerne	vil	bruge	sin	tid	
på	den,	som	maden	er	lavet	til.	Et	potentiale	ved	at	give	noget	til	andre	ved	”selv	at	
lave	mad”,	der	så	kun	kan	realiseres	i	den	udstrækning,	de	unge	faktisk	laver	mad	til	
andre.	Til	listen	over	de	begrundelser	for	hvorfor	unges	(og	andres)	lyst	til	at	lave	mad,	
bør	understøttes,	kan	ud	over	ernærings-,	forbruger-	og	dannelseshensyn,	dermed	
tilføjes	endnu	mulig	begrundelse:	Nemlig,	at	de	gennem	madlavning	til	andre	får	en	
mulighed	for	at	vise	at	man	gerne	vil	give	noget	af	sin	egen	tid,	til	dem,	som	maden	er	
lavet	til.		
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3.	Madlavning,	køn,	sundhed	og	som	kilde	til	tilværelsesstrukturering		
	
Med	hensyn	til	kønsforskelle	i	præferencerne	for	kød/grøntsager	og	interessen	for	at	
spise	sundt	bekræfter	denne	afhandling	konklusionerne	fra	andre	forskningsprojekter	
(Holm,	2012:	157-175,	Bille	2013:44).		Kvinderne	giver	således	dels	udtryk	for,	at	de	er	
mere	optagede	af	at	spise	ernæringsrigtigt	og	prioriterer	grøntsager	højere	end	
mændene,	hvilket	også	sætter	sig	igennem	i	og	deres	måltidspraksis.	Mens	omvendt	
mændene	især	er	glade	for	at	spise	kød,	og	helst	i	form	af	bøffer	og	rødt	kød,	hvilket	
også	sætter	sig	igennem	i	deres	madlavningspraksis.		
	
Som	noget	delvist	nyt	af	særlig	relevans	i	sammenhæng	med	denne	afhandlings	
overordnede	pointe	om,	at	det	er	muligheden	for	at	lave	sammen	med	og	til	andre,	
der	motiverer	madlavningspraksissen,	skal	nævnes	den	måde,	hvorpå	de	af	mændene,	
der	har	kærester	er	tilbøjelige	til	at	overlade	ansvaret	for	deres	egen	sundhed	til	
kæresterne,	i	den	udstrækning	de	laver	mad/og	spiser	sammen.	Omvendt	er	de	
tilbøjelige	til	ikke	at	få	omsat	deres	intentioner	til	praksis,	når	det	kun	laver	mad	til	sig	
selv,	mens	de	”giver	den	gas”	med	kødet	og	det	usunde,	når	de	laver	mad	sammen	
med	deres	mandevenner.	Konklusionen	peger	således	på,	at	de	rammer,	det	
forpligtende	måltidsskab	med	partneren	giver	dem,	for	dem	også	bliver	en	hjælp	til	at	
kunne	gennemføre	det,	som	de	godt	ved	er	rigtig,	men	som	de	har	svært	ved	at	
gennemføre	på	egen	hånd.	Dette	fænomen	er	i	afhandlingen	blevet	betegnet	som	en	
”frivillig	ansvarsfraskrivelse	for	egen	sundhed”.			
	
For	kvindernes	vedkommende	synes	sagen	at	stille	sig	noget	anderledes,	for	så	vidt	
som	de	sunde	grøntsager	også	er	det,	som	de	bedst	kan	lide	at	spise	til	aftenmad	og	
også	spiser.	Når	de	taler	om	”usunde	ting”	henviser	de	i	ikke	så	meget	til	fed	mad,	men	
i	stedet	til	de	sukkerholdige	fødevarer,	som	kager	og	slik.	Og	i	den	udstrækning	de	
oplever	det	som	et	problem,	”løser”	de	det	ved	at	opstille	–	og	forsøge	at	efterleve	–	
nogle	faste	regler	for,	hvor	og	hvornår	de	må	spise	slik.	Også	i	disse	tilfælde	kan	man	
tale	om	en	form	for	”ansvarsfraskrivelse”,	i	den	forstand	at	de	selvpålagte	regler	
betyder,	at	de	ikke	selv	hele	tiden	behøver	at	skulle	stå	til	ansvar	for	om	de	lykkes	med	
gøre	det,	som	de	ved,	er	rigtigt.	Den	store	forskel	mellem	disse	to	former	for	
”ansvarsfraskrivelse”,	er	så	at	den	ene,	nemlig	mændenes,	forudsætter	et	
måltidsfællesskab	med	en	kæreste	(uanset	køn,	men	med	præferencer	for	grøntsager),	
mens	det	andet	–	nemlig	kvindernes	–	alene	hviler	på	graden	af	selvdisciplin.	I	den	
udstrækning	denne	tese	holder,	kunne	den	for	øvrigt	tjene	som	supplerende	forklaring	
på,	hvorfor	det	er	så	svært	for	unge,	der	lever	alene	at	spise	sundt,	med	en	tendens	til	
at	det	for	kvindernes	vedkommende	også	kan	sætte	sig	igennem	som	egentlige	
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spiseforstyrrelser,	med	et	omdrejningspunkt	omkring	evnen	til	selvdisciplinering	(SFI	
2010	DEL	2:	189).	For	en	uddybende	diskussion	se	fx	(Holm	2012:303	&	319).		
	
Med	hensyn	til	sundhed,	kan	herudover	drages	to	konklusioner,	der	begge	adresserer	
spørgsmål,	der	blev	stillet	i	gennemgangen	af	feltets	problemstillinger	i	kapitel	2	på	
side	32:	Det	gælder	dels	spørgsmålet	om	hvorvidt	spisningen	af	de	usunde	madvaner	
skyldes	manglende	viden,	og	dels	spørgsmålet	om,	hvorvidt	en	fokusering	på	det	
ernæringsrigtige	sker	på	bekostning	det	gastronomiske,	som	er	blevet	rejst	af	Claude	
Fischler.		
	
Med	hensyn	til	det	første	bekræfter	denne	undersøgelses	konklusioner	tilsvarende	
undersøgelser	blandt	danske	unge	(Bille	2013:	44),	der	viser	at	de	unge,	der	har	et	
reflekteret	forhold	til	deres	egen	sundhed	godt	ved,	at	for	meget	sukker	og	fedt	ikke	er	
godt,	mens	det	omvendt	er	vigtigt	at	få	spist	mange	grøntsager	og	megen	frugt.	For	
nogle,	men	ikke	for	alle	kvinderne	i	denne	undersøgelse,	er	det	især	frygten	for	at	blive	
for	tykke,	der	spiller	en	rolle	som	motivation	for	at	spise	ernæringsrigtigt.	At	de	unge	
ved,	hvad	der	er	sundt	er	imidlertid	ikke	ensbetydende	med,	at	de	konsekvent	også	
omsætter	deres	viden	i	deres	egen	måltidspraksis.	Når	de	ikke	spiser	
”ernæringsrigtigt”,	begrunder	de	det	dels	med	”gastronomiske	hensyn”,	dels	med	
behovet	for	lidt	selvforkælelse	eller	trøst.		Mange	nævner	for	øvrigt	også,	at	de	
overvejende	spiser	den	usunde	mad	(burgere/pizzaer)	i	forbindelse	med	beruselse	og	
tømmermænd	-	og	ofte,	når	de	er	på	vej	hjem	fra	en	fest,	hvilket	også	aktuelt	
bekræftes	af	ovennævnte	undersøgelse	gennemført	blandt	unge	(ibid.).	At	de	unge	
synes	veloplyste	med	hensyn	til,	hvad	der	kræves	af	en	ernæringsrigtig	mad,	må	siges	
at	være	en	cadeau	til	dem,	der	arbejder	med	forskellige	former	for	oplysnings-,	
undervisnings,	-	og	kampagnetænkning	ud	fra	et	ønske	om	at	højne	vidensniveauet,	
det	synes	nemlig	at	være	lykkedes.	Men	det	er	imidlertid	også	klart,	at	der	ikke	består	
nogen	direkte	forbindelse	mellem	viden	og	madlavnings-	og	spisepraksis.	Ikke	derved	
være	sagt,	at	den	ikke	kan	være	der	for	nogle,	men	det	synes	på	baggrund	af	denne	
undersøgelses	konklusioner	åbenbart,	at	der	også	må	være	et	fortsat	fokus	på	at	
forstå,	hvordan	denne	viden	bliver	omsat	i	de	unges	forskelligartede	hverdagsliv	med	
måltidsrutiner	og	madlavning.	En	erkendelse	der	da	også	–	i	stigende	grad	-	synes	at	
præge	såvel	forskning	som	initiativer	rettet	mod	unge	om	deres	mad-	og	måltidsvaner.		
	
Endelig	skal	også	nævnes	et	perspektiv,	der	viste	sig	i	det	gennemførte	casestudie	med	
kvinden,	der	tilberedte	kyllingestykker	(bilag	a).	Hér	blev	modstanden	mod	”rødt	kød”,	
især	forbundet	med	en	frygt	for	at	det	ikke	gennemstegte	kød	ville	være	bakteriefyldt.	
Det	har	inden	for	rammerne	af	denne	afhandling	ikke	været	muligt	at	forfølge	dette,	
men	kunne	være	relevant,	også	som	supplement	til	den	antropologisk	funderede	
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forskningstradition,	der	har	knyttet	an	til	forskellige	antropologisk/strukturelt	
baserede	teser,	som	de	fx	findes	hos	Claude	Levi-Strauss	(Levi-Strauss	1997).		
	
Med	hensyn	til	det	andet	spørgsmål,	der	–	med	reference	til	Claude	Fischler	–	drejede	
sig	om,	hvorvidt	den	stigende	optagethed	af	ernæringsindhold	skete	på	bekostning	det	
”gastronomiske”,	er	konklusionen	på	denne	undersøgelse	benægtende,	for	så	vidt	som	
den	ikke	viste	eksempler	på	at	ernæringshensynet	overskyggede	interessen	for	
velsmagen	eller	for	den	sags	skyld	interessen	for	fx	fødevarerne	og	de	forhold	
hvorunder	de	er	produceret	osv.		Denne	relativt	lille	kvalitative	undersøgelses,	giver	
selvsagt	på	ingen	måde	anledning	til	generelt	at	afvise	Fischlers	overordnede	
antropologisk	og	makrosociologisk	baserede	teser,	men	bør	nævnes	dels	for	at	pege	på	
behovet	for	til	stadighed	at	udfordre	sådanne	teser	i	et	mere	mikrosociologisk	
perspektiv,	sådan	som	det	har	været	tilfældet	i	denne	undersøgelse,	og	dels	for	
påpege	relevansen	af,	at	der	tages	afsæt	i	det,	der	har	været	denne	undersøgelses	
perspektiv,	nemlig	praksisteorien,	for	derigennem	at	forstå	fænomenet	i	sammenhæng	
med	at	den	kontekst	hvori	det	viser	sig.	Herved	tydeliggøres	nemlig	-	som	det	har	
været	tilfældet	–	at	forholdet	mellem	ernæringsindhold	og	gastronomi	ikke	behøver	at	
blive	praktiseret	som	et	”enten-eller”,	men	snarere	indgår	i	en	løbende	pragmatisk	
forhandling.			
	
Den	sidste	del	af	konklusionen	knytter	sig	til	min	introduktion	af	begrebet	
”rutinelængsel”,	der	dækkede	over,	at	de	forpligtende	måltidsfællesskaber	med	dertil	
knyttede	krav	om	tilberedning,	for	nogle	af	de	unge	også	blev	brugt	som	en	mulighed	
at	skabe	struktur	og	rutiner	i	en	hverdag,	hvor	friheden	ellers	kunne	være	svær	at	
forvalte,	hvis	de	kun	havde	sig	selv	at	tænke	på.	De	selvvalgte	forpligtende	
måltidsfælleskaber	kom	for	dem	til	at	give	nogle	af	dagene	den	struktur,	som	de	ellers	
savnede.	Betragtet	i	et	”livsstilperspektiv”	illustrerer	det,	der	har	gået	som	en	rød	tråd	
store	dele	af	modernitetskritikken,	nemlig	på	den	ene	side	at	være	båret	af	en	
overskridelseslængsel,	eller	om	man	vil	en	længsel	efter	at	bryde	de	grænser,	der	
kunne	være	parforhold,	familieforpligtelse	osv.	men	at	denne	grænseløshed	samtidigt	
kan	være	udfordrende	at	forvalte!			
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4.	Madlavning	og	viden	
	
På	baggrund	af	afhandlingens	analyser	blev	identificeret	det,	der	er	blevet	benævnt	
som	henholdsvis	”et	lukket	tilberedningsfagligt	kredsløb”	og	”et	åbent	
tilberedningsfagligt	kredsløb”.	Begreberne	er	blevet	brugt	til	at	skelne	mellem	en	
madlavningspraksis,	hvor	hensynet	til,	at	madlavningen	skal	være	uden	unødig	
tidsforbrug	og	anstrengelse,	gør,	at	de	unge	udelukkende	tilberedte	retter,	som	de	i	
forvejen	synes,	at	de	er	gode	til	at	lave,	hvilket	medfører	begrænset	variation	i	det	de	
laver,	mens	omvendt,	den	deraf	følgende	manglende	variation	betyder	en	tilsvarende	
begrænset	indøvelse	af	de	nye	rutiner	og	forståelser,	som	ville	kunne	medføre,	at	de	
blev	gode	til	at	lave	flere	typer	af	retter.	Og	som	modsætning	hertil	en	praksis,	der	blev	
karakteriseret	ved,	at	de	gerne	vil	bruge	tid	og	anstrenge	sig	også	i	forhold	til	nye	
retter,	hvorved	de	indøver	nye	rutiner	og	opnår	større	forståelse,	når	det	kan	ske	
sammen	med	og	til	andre.		
	
Den	overordnede	konklusion	om,	at	den	primære	motivation	for	madlavning	ligger	i	
muligheden	for	at	kunne	gøre	det	sammen	med	og/eller	til	andre	–	hvad	der	er	blevet	
benævnt	ved	”det	sociale	som	motivationsfaktor”	–	kan	tjene	som	en	mulig	forklaring	
på,	at	det	tilsyneladende	er	så	vanskeligt	at	dokumentere	nogen	sammenhæng	mellem	
opøvelse	af	madlavningsfærdigheder	og	viden	om	mad	til	ændrede	madlavnings-	og	
spisepraksisser	(Lang	2001:	7,	Chenhall	2010:	3),	og	pege	på	relevansen	af	også	at	
inddrage	den	livsaktuelle	sociale	kontekst,	hvori	madlavningen	og	spisningen	
efterfølgende	bliver	motiveret	og	praktiseret,	hvis	man	vil	forstå	effekten	af	eventuelle	
læringsinitiativer.	
	
Som	en	del	af	denne	del	af	konklusionen	skal	også	nævnes,	at	det	forhold,	at	lysten	til	
madlavning	af	de	unge	kædes	så	tæt	sammen	med	muligheden	for	at	kunne	gøre	det	
sammen	med	og/eller	til	andre	er,	også	kan	bidrage	til	en	forklaring	på,	hvorfor	de	
unge	så	konsekvent	peger	på,	at	tilegnelsen	af	ny	viden	skal	ske	i	form	af	praksislæring	
(Wenger	2004)	i	et	fysisk	ansigt	til	ansigt-baseret	nærvær	med	andre.	En	konklusion,	
der	også	synes	at	gælde	såvel	læringsinitiativer	rettet	mod	børn	(Chenhall	2010:	3),	
som	fra	undersøgelser	blandt	andre	danske	kollegianere	(Johansen	2011:	42).	Denne	
konklusion	underbygges	også	af	denne	undersøgelses	mange	henvisninger	til,	hvordan	
de	unge	også	lærer	af	–	og	inspirerer	–	hinanden	i	deres	daglige	køkkenfællesskab.		
	
At	forskelle	mellem	”det	lukkede	og	det	åbne	tilberedningsfaglige	kredsløb”	primært	
udgøres	af	muligheden	for	at	kunne	lave	mad	til	andre,	og	ikke	af	viden	om	
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madlavning,	indebærer	endelig,	at	man	ikke	kan	slutte	direkte	fra	omfanget	af	
madprogrammer	på	TV,	med	større	eller	mindre	formidling	af	køkkenfaglig	viden,	til	
opøvelse	af	nye	køkkenfaglige	færdigheder	via	ændret	madlavningspraksis.		Det	viser	
sig	i	hvert	tilfælde	ikke	at	gælde	for	de	unge,	der	har	været	omfattet	at	denne	
undersøgelse;	de	ser	masser	af	madprogrammer,	men	de	laver	ikke	det,	som	de	ser.	
Dette	som	en	mulig	forklaring	på,	at	det	også	gør	gældende	i	en	anden	dansk	
kortlægning	blandt	både	unge	og	voksne	(Klitgård	2015).			
	
Dette	også	som	svar	på	den	tvivl	Tim	Lang	og	Caraher	gjorde	sig	til	talsmænd	for	
tilbage	i	2001	-	og	som	blev	behandlet	i	denne	afhandlings	gennemgang	af	de	centrale	
problemstillinger	i	kapitel	2,	side	27,	hvor	de	satte	spørgsmålstegn	ved,	om	den	tid,	der	
blev	brugt	på	se	tv-formidlet	madlavningsviden	også	blev	omsat	til	ændret	
madlavningspraksis.	Her	vil	svaret,	på	baggrund	af	denne	undersøgelses	resultater	
være	et	nej!	
	
5.	De	fire	forskellige	typer	af	madlavningspraksis	
	
Med	udgangspunkt	i	denne	afhandlings	sammenfattende	konklusion	-	at	muligheden	
for	at	kunne	lave	mad	sammen	med	og/eller	til	andre	spiller	en	afgørende	rolle	for	
madlavningspraksissen	–	er	de	unges	forskellige	madlavningspraksisser	blevet	
systematiseret	med	udgangspunkt	i,	hvad	der	karakteriserede	koordination	af	deres	
praksis	betragtet	i	sammenhæng	med	deres	øvrige	hverdagsliv.			
	
De	fire	identificerede	typer	blev	som	følger:	
	
1.	Den	lystmotiverede	madlavningspraksis:		
Mad	og	madlavning	spiller	en	stor	og	positiv	rolle	i	deres	dagligdag:	De	kan	lide	at	tale	
om	mad,	lave	mad,	spise	mad	og	går	højt	op	i	smag,	æstetik	og	råvarekvalitet.	De	har	
opøvet	en	række	rutiner	og	køkkenfaglige	kompetencer	inden	for	et	relativt	bredt	
repertoire	af	retter,	som	de	fortløbende	udvikler.	De	kan	også	alle	lide	at	improvisere	
og	kan	godt	lide	at	prøve	nyt.		Ønsket	om	at	lave	mad	sammen	med	og	til	nogen,	står	
lige	så	stærkt	for	dem	som	for	de	øvrige	-	er	der	ingen	at	lave	mad	sammen	med	eller	
til,	bliver	det	som	for	de	øvrige	mere	kedeligt	og	svært	at	tage	sig	sammen	til.		Men	det	
er	karakteristisk	for	denne	gruppe	af	unge,	at	de	i	deres	dagligdag	har	fået	indrettet	sig	
sådan,	at	fælles	madlavning	og	spisning	indgår	som	en	fast	rutine.	Det	er	også	
karakteristisk,	at	de	i	deres	madlavningsfællesskaber	er	fælles	om	at	være	dem,	der	
tager	initiativ	og	er	dem,	der	ved	mest	om	mad	og	madlavning,	og	at	de	godt	kan	lide	
at	optræde	med	deres	madlavning.			
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2.	Den	nødvendighedsmotiverede	madlavningspraksis	
Fælles	for	de	unge	i	denne	gruppe	er,	at	deres	madlavningspraksis	primært	er	
motiveret	af	nødvendighed:	Madlavning	er	noget,	der	blot	skal	overstås;	en	sur	pligt,	
som	de	helst	ville	slippe	for.	Fælles	for	dem	er	også,	at	de	altid	laver	mad	alene	og	
aldrig	til	andre,	men	også	at	de	synes	at	have	affundet	sig	med	det.	Også	for	denne	
gruppe	gælder	dog,	at	det	at	lave	mad	sammen	med	eller	til	nogle	vil	være	
motiverende.	Deres	erfaringer	med	at	lave	måltider	til	andre	er	i	sagens	natur	ikke	
eksisterende,	mens	deres	erfaringer	med	selve	madlavningen	indskrænker	sig	til	det	
relativt	lille	repertoire,	som	de	i	forvejen	er	fortrolige	med.	De	bryder	sig	ikke	om	at	
improvisere	og	holder	sig	til	det	velkendte.		
	
3.	Den	negativt	ambivalente	madlavningspraksis	
Denne	gruppe	er	karakteriseret	ved,	at	de	godt	kan	lide	at	lave	mad	og	gerne	ville	gøre	
det	i	højere	grad.		Herved	opstår	en	form	for	ambivalens,	mellem	”at	ville	et	og	at	gøre	
noget	andet”,	som	sætter	sit	præg	på	hele	deres	relation	til	mad;	i	og	med	at	mad	og	
planlægning	i	tilknytning	til	mad	fylder	så	meget	i	hverdagslivet,	kommer	det	også	til	at	
fylde	meget,	men	i	en	negativ	forstand,	netop	som	kilde	til	dårlig	samvittighed.	Det	er	
karakteristisk	for	denne	gruppe,	at	de	aldrig	laver	mad	sammen	med	og	til	andre.		De	
er	også	fælles	om	en	oplevelse	af	at	bliver	konfronteret	med	deres	manglende	evne	til	
at	styre	og	planlægge	tiden,	og	som	sådan	også	mere	påvirkelige	over	for	udefra	
kommende	stressfaktorer.		
	
4.	Den	positivt	ambivalente	madlavningspraksis	
Som	for	de	unge,	der	er	blevet	rubriceret	under	den	negativt	ambivalente	praksis,	
gælder	det	også	for	de	unge	i	denne	gruppe,	at	de	egentlig	ikke	er	så	glade	for	at	lave	
mad,	men	mest	gør	det	for	det	sociales	skyld;	men	det	er	karakteristisk	for	de	unge	i	
denne	gruppe,	at	de	af	og	til	laver	mad	sammen	med	og/eller	til	andre.	I	og	med	at	
dette	allerede	er	blevet	en	del	af	deres	hverdagsliv,	befinder	de	sig	i	det,	der	er	blevet	
karakteriseret	som	en	positiv	tilberedningsspiral,	hvor	de	til	stadighed	bliver	motiveret	
til	at	prøve	nyt	og	forbedre	deres	færdigheder.		
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6.	Forslag	til	hvordan	kan	man	motivere	unge	til	at	lave	mad		
	
Afhandlingens	hovedkonklusion	om	”at	muligheden	for	at	kunne	lave	mad	sammen	
med	og/eller	til	andre	spiller	en	afgørende	rolle	for	madlavningspraksissen	og	hermed	
for,	hvilken	type	mad,	der	bliver	spist”,	kunne	-	isoleret	betragtet	-	godt	lede	frem	mod	
nogle	forslag,	der	ville	gå	i	retning	af	kampagner,	der	skulle	opfordre	unge	til	at	spise	
sammen	og	lave	mad	sammen.		Det	er	imidlertid	en	central	pointe,	at	deres	
madlavningspraksis	ikke	udspringer	af	deres	bevidste	valg	endsige	manglende	viden.	At	
det	er	efterstræbelsesværdigt	at	lave	mad	sammen	med	og	til	andre,	er	således	et	
gennemgående	træk	for	alle	fire	praksistyper.	For	unge,	for	hvem	madlavning	sammen	
med	og	til	andre	allerede	indgår	som	en	del	af	hverdagslivet,	vil	der	derfor	–	groft	sagt	
-	blot	blive	tale	om	formidling	af	noget,	som	de	må	formodes	at	vide	i	forvejen,	mens	
det	for	unge,	der	laver	mad	og	spiser	alene,	ville	risikere	at	forstærke	den	type	af	dårlig	
samvittighed,	der	var	et	karakteristikum	for	den	negativt-ambivalente	
madlavningspraksis,	al	den	stund	fælles	madlavning	og	fælles	spisning	ikke	er	noget,	
som	man	kan	gennemføre	på	egen	hånd.		
	
En	alternativ	mulighed	for	at	motivere	unge	til	at	lave	mad	end	den	direkte	
kommunikativt	opfordrende,	ville	være	at	tage	afsæt	i	de	fysiske	rammer	for	fælles	
madlavning	og	spisning.		For	så	vidt	angår	det	den	1/3	af	de	studerende	(Engholm	
2009:	42),	der	bor	på	kollegier	og	i	ungdomsboliger,	fx	om	disse	er	indrettet	med	eller	
uden	fælleskøkkener/fælleshuse,	og	i	øvrigt	hvordan	mulighederne	for	at	kunne	lave	
mad	sammen	og	spise	sammen	er	prioriteret.		Det	skal	dog	i	forlængelse	af	denne	
kortlægning	nævnes,	at	fleksibiliteten	prioriteres	højt	blandt	respondenterne;	det	vil	
sige	både	muligheden	for	at	kunne	være	sig	selv	og	muligheden	for	at	kunne	være	
fælles	(Engholm	2009:	79).	En	konklusion,	der	både	flugter	med	denne	afhandlings	
hovedkonklusion,	med	dertilhørende	pointe	om	hvordan	madlavningslyst	og	læring	
trives	bedst	gennem	praksissamvær	med	andre	unge,	der	laver	mad.	Denne	anbefaling	
retter	sig	selvsagt,	kun	mod	den	del	af	de	unge,	der	bor	i	kollegier/ungdomsboliger,	
mens	den	ikke	kan	rettes	mod	unge,	der	bor	i	andre	boligformer	uden	at	de	af	den	
grund	kan	siges	at	leve	i	en	veletableret	familiestruktur.		Her	giver	pointen	om	at	skabe	
fysiske	rammer	for	fællesmadlavning-	og	spisning	i	stedet	mening	med	tanke	på	det,	
der	er	blevet	omtalt	som	brugen	af	det	offentlige	rum,	hvor	de	unge	færdes	i	forvejen,	
og	hvor	der	kunne	peges	på	understøttelse	og	videreudvikling	af	fælles	
madlavningsaktiviteter	i	offentlige	rum,	på	festivaller	og	på	uddannelsesstederne,	med	
henblik	på	at	udnytte	eksisterende	sociale	fællesskaber	til	igangsættelse	af	det,	der	er	
blevet	betegnet	som	”positive	tilberedningskredsløb”.		
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En	anden	tilgang	til,	hvordan	man	vil	kunne	motivere	unge	til	at	lave	mad,	gives	med	
konklusionen	om	madlavning,	som	en	måde	hvorpå	man	får	mulighed	for	at	give	noget	
til	andre	i	kombination	med	identifikation	af	den	lystmotiverede	madlavningspraksis,	
der	karakteriserede	nogle	af	de	unge,	som	i	deres	hverdag	på	mange	forskellige	måder	
fik	omsat	deres	store	interesse	for	mad	og	madlavning	i	samværet	med	andre.	For	
denne	gruppe	handlede	det	ikke	om	i	snæver	forstand	at	motivere	dem	yderligere,	de	
var	nemlig	topmotiverede	i	forvejen,	men	derimod	om,	at	også	de	–	som	alle	de	andre	
unge	–	skal	have	nogen	at	lave	mad	til,	for	de	synes	det	er	sjovt.	I	den	egenskab	kunne	
ville	de	være	særligt	motiverede	for	at	fungere	som	”madambassadører”,	det	vil	fx	sige	
som	initiativtagere	til	spiseordninger,	fællesspisninger	og	fælles	madlavningsinitiativer	
eller	aktiviteter	med	tilknytning	til	lokalsamfundets	detailhandel	og	lign.		
	
Endelig	giver	afhandlingens	konklusioner	også	grund	til	at	pege	på	nogle	forhold	af	
mere	konkret	operationel	karakter,	rettet	mod	praktikere,	der	i	forskellige	
sammenhænge	arbejder	med	madlavningsaktiviteter	rettet	mod	unge.		
	
• Brug	af	kogebøger:	De	unge,	der	har	været	omfattet	af	denne	undersøgelse	bruger	
sjældent	opskrifter,	men	googler,	hvis	de	skal	finde	en	ret.	Størstedelen	har	dog	
flere	af	de	klassiske	kogebøger	stående,	(med	God	mad	let	at	lave	og	Suhr	Mad	
som	det	typiske,	og	som	de	har	fået	med	sig	fra	hjemmet).	Det	synes	derfor	oplagt	
at	afdække,	om	der	kunne	tænkes	på	en	form	for	synergi	med	disse	eller	
tilsvarende	kogebøger,	fx	i	udviklingen	af	en	app.	Der	er	desuden	en	del	–	specielt	
mænd	–	der	slet	ikke	bryder	sig	om	at	bruge	opskrifter	og	hellere	vil	være	kreative	
og	lave	mad	på	”gefühl”,	hvilket	peger	på,	at	der	også	skal	være	mulighed	for	nogle	
”vilde/kreative	retter”,	hvor	man	på	et	simpelt	grundlag	kan	”lege”	og	lade	sine	
egne	smagsløg	få	lov	til	at	bestemme	det	endelige	resultat.	Der	er	dog	grund	til	at	
pege	på	at	sådanne	indsatser	overvejende	vil	appellerer	til	dem,	der	i	forvejen	
befinder	sig	i	et	positivt	tilberedningsfagligt	kredsløb,	altså	de	”lyst,-	og	positivt-
ambivalent	motiverede”.		
• Overskuelige	indkøb:	Det	følger	også	af	afhandlingens	konklusioner,	med	hensyn	til	
madlavningen	som	del-element	i	de	unges	mange	andre	hverdagslivsaktiviteter	(og	
små	køkkener),	at	det	stiller	store	krav	om,	at	ingredienserne	skal	være	nemme	at	
få	fat	i	helst	kunne	købes	i	en	butik	og	i	nærområdet.	
• Manglende	rutine	gør	det	svært	at	håndtere	paralle	processer:	Noget	af	det	de	
urutinerede	især	har	svært	ved,	er	at	holde	styr	på	mange	
opmærksomhedskrævende	delprocesser	samtidig:	For	dem	er	det	bedst	med	en	
klar	tidsmæssig	gennemførelse	af	enkeltaktiviteterne,	som	ikke	må	være	for	
mange.	
---000---	
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10.	Refleksion	og	ideer	til	videre	forskning	
	
Afgrænsningen	af	praksis	som	den	centrale	udfordring		
	
De	praksisteoretiske	grundbegreber	lægger	definitorisk	op	til	en	afgrænsning	af	”en	
praksis”,	som	hviler	på,	at	de	delaktiviteter,	der	kan	siges	at	indgå	som	konstituerende	
for	den	givne	praksis,	er	at	de,	der	for	dem,	som	gennemfører	dem,	tillægges	
betydning	for	gennemførelsen.	Umiddelbart	gav	det	god	mening	ved	
forskningsprojektets	start,	for	så	vidt	som	også	både	indkøb,	opvask	og	håndtering	af	
restemad	blev	opfattet	som	sammenhængende	elementer	af	de	deltagere,	der	var	
omfattet	af	undersøgelsen,	ligesom	også	observationerne	omfattede	hele	
tilberedningsflowet.	Fokus	for	mit	analytiske	arbejde	var	–	med	baggrund	i	en	af	de	
centrale	praksisteoretikeres	refleksioner	over	afgrænsningsproblematikken	(Schatzki	
1996:	101-102)	-	at	det	skulle	lede	frem	mod	en	typologiseret	beskrivelse	af	unges	
madlavningspraksis,	sådan	som	den	kommer	til	udtryk	i	form	af	deres	organisering	af	
de	delaktiviteter,	der	måtte	vise	sig	at	være	omfattet.					
	
Afgrænsningsproblemet	opstod	i	takt	med	at	mine	analyser	skred	frem,	da	det	blev	
klart	for	mig,	i	hvor	høj	grad	andre	aktiviteter,	end	de,	der	direkte	kunne	opfattes	som	
”madlavningspraksis”	også	spillede	ind	på	gennemførelsen	af	de	unges	madlavning	om	
aftenen;	som	det	er	fremgået	fx,	rammerne	for	de	øvrige	måltider	og	de	unges	
hverdagsliv	i	øvrigt	med	studier,	arbejde	og	udespisning,	og	som	i	lyset	af	mine	
forskningsspørgsmål	efter	min	mening	måtte	være	opfattet	af	undersøgelsen.	Det	
efterlod	mig	med	et	problem,	der	opstod,	da	det	viste	sig,	at	en	række	af	de	
fremanalyserede	fænomener	ikke	i	systematisk	forstand	kunne	knyttes	til	nogen	
”organisering	af	praksis”,	men	snarere	måtte	tages	som	udtryk	for	en	relation	mellem	
den	enkelte	unge	og	et	–	af	mange	-	aspekter	ved	dennes	egen	madlavning;	det	gælder	
både	konkrete	forhold	som	fx,	”hvad	spiser	de	unge”,	”hvornår	spiser	de”,	men	også	de	
mere	almene	fænomener,	der	bl.a.	er	blevet	karakteriseret	ved	begreberne	om	
”madlavning	som	livsstrukturering”,	”madlavning	som	en	måde	at	kunne	give	hinanden	
tid”,	”selvdisciplinering	via	regelstyring”.	Forhold	der	vanskeligt	lod	sig	beskrive	inden	
for	rammerne	af	det	valgte	praksisteoretiske	perspektiv,	men	snarere	inviterede	til	
forståelser,	der	pegede	på	andre	teoretiske	forståelser.	Disse	fænomener	stod	så	at	
sige	tilbage	som	en	”rest”,	da	arbejdet	med	identifikation	af	typologier	var	
tilendebragt.	Tilsvarende	gælder	nogle	af	de	pointer	af	mere	metodekritisk	karakter,	fx	
omkring	henvisning	til	”manglende	tid”	som	en	barriere	for	madlavning	eller	den	type	
af	svar,	der	blev	karakteriseret	som	”automat-svar”,	der	begge	strengt	taget	blot	er	
blevet	indsigter	af	mere	metodemæssig	relevans.		
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Der	var	–	og	er	-	i	min	forståelse	ikke	noget	videnskabeligt-systematisk	principielt	til	
hinder	for,	at	jeg	inden	for	mit	valgte	teoretiske	perspektiv	også	ville	kunne	have	
udfoldet	disse	tværgående	temaer	under	inddragelse	af	andre	teoridannelser,	sådan	
som	det	blev	omtalt	ovenfor.	Den	centrale	pointe	ved	det	praksisteoretiske	perspektiv	
består	–	i	min	forståelse	og	brug	-	netop	i	dets	åbenhed	over	for	andre	teoridannelser,	
vel	at	mærke	uden	at	ville	tilkende	dem	nogen	privilegeret	status	(Halkier	2009:	361-
363).		
	
Men	der	opstod	et	rent	prioriteringsmæssigt	problem	i	forhold	til,	hvad	der	kan	–	og	
bør	–	rummes	inden	for	en	sammenhængende	videnskabelig	afhandling.		Med	afsæt	i	
mit	grundlæggende	eksplorative	forskningsdesign	og	min	åbne	tilgang	til	min	teoribrug	
valgte	jeg	imidlertid	også	at	medtage	disse	tværgående	temaer,	selvom	jeg	måtte	
erkende,	at	jeg	ikke	selv	ville	kunne	udfolde	dem	fuldt	ud;	hverken	i	teoretisk	eller	
empirisk	forstand,	men	derimod	lade	dem	stå	som	inspirationskilde	til	andres	og	egen	
videre	forskning.		
	
Denne	udfordring	og	afslutningsvise	nødvendige	prioritering	betragter	jeg	som	en	
konsekvens	af	forskningsdesignets	eksplorative	karakter.		I	forhold	til	det	konkrete	
undersøgelsesdesign	indebar	det	den	tematisk	meget	brede	interviewguide	og	de	
omfattende	–	og	forskelligartede	-	indsamling	af	videobaserede	observationsdata.	Den	
primære	begrundelse	for	denne	eksplorative	tilgang	til	arbejdet	(jf.	gennemgangen	s.	
48)		var	dels,	at	der	var	tale	om	et	nyt	forskningsfelt,	og	dels	at	praksisteorien	netop	
ikke	udgjorde	en	sammenhængende	teori,	men	som	sagt	snarere	en	ramme	for	en	
fælles	forståelse	af,	hvordan	sociale	fænomener	skabes	og	må	analyseres.		
	
Et	andet	aspekt	ved	afgrænsningsproblematikken,	sådan	som	den	har	vist	sig	i	dette	
forskningsprojekt,	knytter	sig	til	den	faglige	diskussion	mellem	at	anskue	praksis	med	
et	analytisk	fokus	”praksis	som	gennemførelse”	og	”praksis	som	genstand	(entity)”	
(Shove:	2012:	38).	Lægger	man	-	som	det	er	blevet	gjort	i	denne	afhandling	med	afsæt	i	
ønsket	om	at	beskrive	unges	madlavning	og	motiverne	for	den	-	sit	analytiske	fokus	på	
en	forståelse	af	praksis	som	”gennemførelse”	og	kombinerer	dette	med	et	ønske	om	at	
forstå	madlavningen	i	sin	sammenhæng	med	det	flow	af	aktiviteter	hverdagen	også	
indeholder,	og	tillige	gør	det	med	stærke	præferencer	for	den	forskningstradition,	der	
benævnes	”hverdagslivssociologi”,	vil	resultatet	også	blive	en	mere	diffus	
forskningsproces	med	dertil	hørende	åbninger	mod	tilgrænsende	teoridannelser.	
Omvendt	vil	et	fokus	på	praksis	som	”genstand”,	som	fx	Shove	anlægger	i	den	STS-
inspirerede	tradition,	sikkert	kunne	give	en	mere	entydig	teoretisk	funderet	analyse	og	
en	klarere	forskningsproces.	Valget	mellem	disse	to	tilgange	må	afhænge	af	
forskningsspørgsmålet.		De	rummer	begge	fordele	og	ulemper.		
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Sammenhæng	mellem	teori	og	empiri		
	
Som	omtalt	i	forbindelse	med	gennemgang	af	mit	valg	af	praksisteoretiske	perspektiv	
på	min	undersøgelse	skal	praksisteorien,	sådan	som	jeg	har	brugt	den,	ikke	opfattes	
som	en	egentlig	sammenhængende	teoridannelse,	men	snarere	som	et	analytisk	
perspektiv,	der	inden	for	rammerne	af	det	sociologiske	forskningsparadigme	deler	
nogle	teoretiske	fællesstræk.		Med	udgangspunkt	i	denne	opfattelse	vil	jeg	som	sidste	
element	i	konklusionen	i	det	følgende	vurdere	sammenhængen	mellem	den	anvendte	
teori	og	mine	empirisk	baserede	konklusioner.		
	
Som	det	første	fællesstræk	for	det	praksisteoretiske	perspektiv	skal	nævnes	antagelsen	
om,	at	vores	vilje	ikke	kan	tillægges	nogen	privilegeret	status	som	begrundelse	for	vore	
handlinger,	altså	til	det,	der	inden	for	den	klassiske	sociologiske	forskningstradition	
bliver	refereret	til	som	modstillingen	mellem	”homo	economicus”	og	”homo	
sociologicus”	(Reckwitz	2001:	244).	Betragtet	i	denne	simple	teoretiske	forståelse	kan	
empirien	siges	at	bekræfte	teorien,	for	så	vidt	som	dens	konklusioner	på	en	række	
områder	viser,	hvordan	forhold,	der	ikke	har	at	gøre	med	de	enkeltes	unges	bevidste	
valg,	indvirker	på	deres	praksis,	væsentligst	gennem	sin	påpegning	af,	hvordan	
muligheden	for	at	lave	mad	sammen	med	og/til	andre	spiller	en	afgørende	rolle	for	
deres	madlavningspraksis.	Med	hensyn	til	problemstillingen	om	”det	frie	valg	”	(jf.	
behandlingen	s.	45)	tillige,	som	vi	har	set	også	i	den	udstrækning,	som	deres	praksis	var	
præget	af,	at	de	nok	”vidste,	hvad	der	var	rigtigt”,	og	gerne	ville	handle	derefter,	men	
dette	til	trods	ikke	altid	evnede	at	gøre	det.	Endelig	blev	der	også	givet	en	hel	række	
eksempler	på,	hvordan	de	fysiske-materielle	rammer	for	deres	hverdagsliv	indvirkede	
på	deres	madlavningspraksis,	som	fx	morgenmødetider,	frokostordninger	på	studiet,	
graden	af	påkrævet	regelmæssighed	i	studie,	erhvervsarbejde,	fritidsinteresser,	
økonomi	osv.	osv.	Herved	er	også	givet	en	begrundelse	for,	hvorfor	praksis	må	
analyseres	i	sin	performativet	og	derfor	altid	vil	være	situeret	og	indgå	i	sammenhæng	
til	det	øvrige	flow	af	aktiviteter,	som	hverdagslivet	kan	bestå	af	(Halkier	2009:51).			
	
Som	et	andet	centralt	fællestræk,	der	forener	det	praksisteoretiske	perspektiv,	står	
opfattelsen	af,	at	forholdet	mellem	individ/aktør	og	samfund/struktur	må	forstås	
dynamisk,	dvs.	som	et	samspil,	og	ikke	som	et	”enten	individ”	eller	
”normer/materialitet”;	det	er,	hvad	der	tidligere	er	blevet	benævnt	som	
aktør/struktur-dikotomien.	Hér	mener	jeg,	at	konklusionerne	bekræfter	denne	
grundopfattelse	i	den	forstand,	at	den	peger	på,	at	der	er	tale	om	hvad	der	kan	
benævnes	som	et	dualistisk	samspil	(Giddens	1984:	25).		Hermed	demonstreres	også,	
hvordan	det	anlagte	mikrosociologiske	perspektiv	og	den	kvalitative	metodologi	har	
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åbenbaret	en	form	for	indsigt,	der	ikke	lader	sig	blotlægge	alene	i	et	makrosociologisk	
perspektiv.		
	
Endelig	–	og	for	det	tredje-	indskriver	den	praksisteoretiske	tradition	sig	som	også	
tidligere	nævnt	-		i	traditionen	fra	blandt	andre	Bourdieu	og	Giddens	i	det,	der	kan	
benævnes	kulturteorier	(Reckwitz	2001:	247),	der	er	fælles	om	at	betone	den	
betydning,	som	vore	hidtidige	kropsliggjorte	rutiner	har	for	vore	handlinger.	I	den	
sammenhæng	kan	undersøgelsen	siges	at	bekræfte,	i	forhold	til	den	rolle	rutinerne	
spiller	for	de	unges	madlavning.		
	
Så	vidt	de	områder,	hvor	afhandlingens	empirisk	baserede	konklusioner	bekræfter	de	
teoretisk	baserede	antagelser,	der	ligger	til	grund	for	dens	teoretiske	undersøgelses-	
og	fortolkningsperspektiv.	Men	der	er	også	et	område,	hvor	sammenhængen	ikke	er	
åbenbar.	Det	gælder	spørgsmålet	om,	hvordan	og	i	hvilken	udstrækning	de	hidtidige	
vaner	–	i	bredeste	betydning	-	spiller	ind	på	deres	nuværende	praksis.	En	
problemstilling	som	empirien	–	stort	set	–	ikke	belyser.	Konkret	formuleret,	fx	
spørgsmålet	om,	hvilken	betydning	barndommens	madlavnings-	og	måltidspraksis	
kunne	tænkes	at	have	for	de	unges	nuværende	praksis.		Og	dermed	heller	ikke	
muligheden	for	en	mere	dybgående	analyse	med	henblik	på	at	forklare,	hvorfor	
praksis,	med	hensyn	til	fortiden,	er,	som	den	er.	Og	dermed	også	hele	spørgsmålet	om,	
hvorfor	madlavningspraksissen	–	trods	alt	-	varierer,	som	den	gør	deltagerne	imellem	
(Schatzki	1998:	59).	
	
Denne	undersøgelses	konklusioner	giver	imidlertid	ikke	mulighed	for	at	adressere	
dette	aspekt	ved	den	praksisteoretiske	diskussion,	dvs.	spørgsmålet	om	hvilken	rolle	
de	hidtidige	vaner	i	bredeste	betydning	omfattende	socioøkonomisk	baggrund	spiller	
ind	på	den	nuværende	praksis.	Og	dermed	heller	ikke,	hvordan	de	unge	gennem	deres	
praksis.	Eller	rettere,	gennem	den	måde	hvorpå	de	koordinerer	denne,	er	med	til	at	
ændre	den.		
	
Man	kunne	nok	i	sammenhæng	med	den	konklusion	denne	afhandling	drager	med	
hensyn	til	de	unges	brug	af	byrummet	og	den	tilknyttede	livsstil	tale	om,	hvordan	der	
løbende	sker	en	tilpasning	til	en	moderne	livsstil	i	byrummet,	altså	at	normerne	for	
fællesspisning	dermed	også	ændrer	sig	som	led	en	generel	samfundsudvikling,	der	
fremmer	den	moderne	livsstil.		Men	det	må	forblive	et	åbent	spørgsmål,	ligesom	også	
spørgsmålet	om,	hvorvidt	de	vaner,	som	de	unge	har	med	sig	hjemmefra,	vil	forhindre	
dem	i	at	ændre	deres	praksis.		
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Ideer	til	videre	forskning	
	
Det	har	været	en	pointe	ved	min	anvendelse	af	det	praksisteoretiske	perspektiv,	med	
sit	fokus	på	det	sociologiske	hverdagslivsperspektiv,	at	jeg	ville	fastholde	en	åbenhed	
over	for	andre	teoridannelser	(Warde	2005:	146).		
	
Med	reference	til	denne	afhandlings	mange	åbne	invitationer	til	yderligere	og	mere	
detaljerede	og	forklarende	fortolkninger	af	forholdene	omkring	smagens	betydning,	
kønsforskelle	i	forhold	til	præferencer	for	bestemte	fødevaretyper	og	madlavning	som	
”gavegivning”,	kunne	det	ske	fx	ved	supplerende	teoretiske	forståelse	med	rødder	i	
strukturalismen	og	antropologien.	Med	hensyn	til	forholdene	omkring	mediebrug,	
madlavningen	som	identitetsskabende	faktor	og	nogle	af	de	andre	forhold,	der	er	
blevet	karakteriseret	som	kønsspecifikke	kunne	være	relevant	med	teoridannelser	
med	rødder	i	diskurs-	og	kommunikationsteori,	mens	en	nærmere	analyse	af	den	
måde,	”hvorpå	de	unge	kan	inspirere	hinanden	i	deres	køkkensamvær”	og	den	
betydning,	de	tillægger	det	”at	lave	mad	sammen	med	nogle	andre”,	kunne	ske	med	
inddragelse	af	teoridannelser	med	udgangspunkt	i	fx	samhandlingsteori.		Endelig	kan	
også	peges	på	teoridannelser	med	et	mere	individorienteret	perspektiv,	som	den	
kendes	fra	den	egentlige	hverdagslivssociologiske	forskningstradition.		
	
Endelig	skal	bemærkes,	at	hele	spørgsmålet	om	”materialitetens	betydning”	fortjener	
en	uddybning.	Hermed	sigtes	fx	til	køkkenernes	indretning,	som	et	tema,	der	stort	set	
er	forblevet	uberørt	i	denne	afhandling,	dvs.	samspillet	mellem	praksis	og	de	fysiske	
rammer,	hvorunder	den	finder	sted:	Her	kunne	peges	på	et	perspektiv,	som	jeg	under	
et	vil	karakterisere	som	et	”foodscape	perspektiv”	(Andersen	2015)	eller	inden	for	den	
såkaldte	Science	and	Technology-tradition	(Jensen	2009	&	Shove	2012).	
	
		
Sammenfattende	har	pointen	ved	anvendelsen	af	det	praksisteoretiske	perspektiv	
været,	at	det	-		udover	at	tage	sit	afsæt	i	en	forståelse	af	praksis	i	forbindelse	med	den	
gennemførelse	–	ikke	på	forhånd	har	skulle	privilegere	bestemte	analytiske	
enkeltelementer,	som	fx	intention	eller	diskurs,	sådan	som	det	typisk	er	tilfældet	for	
mere	fænomenologiske,	strukturalistiske	eller	diskursanalytiske	tilgange	(Halkier	2008:	
50).		
	
Hvordan	det	vil	kunne	lade	sig	gøre	at	sammentænke	det	praksis-teoretiske	perspektiv	
med	de	typer	af	teoridannelser,	som	er	eksemplificeret	ovenfor,	vil	jeg	overlade	til	den	
videre	forskning	om	unge	og	deres	madlavningslyst	at	vise.		Som	et	sidste	punkt	i	
afhandlingen	gives	fem	konkrete	forslag	hertil.	
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1.	Er	der	sammenhæng	mellem	den	nuværende	måltidspraksis	og	barndommens	
måltidsrutiner	og	skoleundervisning	fra	hjemkundskab			
Som	nævnt	lå	der	i	dette	forskningsprojekt	en	ambition	om	også	at	kunne	belyse	den	
betydning,	som	barndommen	og	hjemkundskabsundervisningen	kunne	tænkes	at	have	
haft	for	de	unges	nuværende	madlavningspraksis.	Det	omhandler	de	unges	erindringer	
fra	barndommen	om	fællesmåltider,	madlavning,	hjemkundskabsundervisning	mv.;	det	
indsamlede	interviewbaserede	datamateriale	har	et	tilsvarende	omfang	som	det,	der	
har	dannet	baggrund	for	denne	afhandling.	Det	ville	være	en	oplagt	mulighed	at	tage	
udgang	punkt	i	dette	datamateriale	med	henblik	på	at	undersøge,	i	hvilken	udtrækning	
den	gældende	madlavningspraksis	kan	tilskrives	de	hidtidige	livserfaringer,	og	dermed	
også	adressere	ovennævnte	diskussion	om	barndommens	betydning	for	den	
nuværende	praksis.	En	sådan	forskning	måtte	også	berøre	metodologiske	spørgsmål	
om,	hvordan	erindringsstof	behandles.	
	
2.	Måltidsfællesskab	som	motiverende	for	madlavning		
Oprindeligt	var	det	tanken,	at	også	forhold	med	tilknytning	til	selve	måltidsafviklingen	
skulle	indgå	som	led	i	denne	afhandling.	Begrundelsen	var,	at	jeg	på	baggrund	af	mine	
litteraturstudier	fandt	det	potentielt	relevant	også	at	kunne	belyse	de	unges	
madlavningspraksis	i	sammenhæng	med	deres	måltidspraksis.	Interessen	for	de	unges	
måltidspraksis	var	stærkt	influeret	af	Claude	Fichlers	forskning	med	afsæt	i	begrebet	
commensality.		Derfor	blev	de	webcambaserede	observationer	tilrettelagt,	så	de	også	
kom	til	at	omfatte	optagelser	af	de	unges	spisning.		Som	led	i	mine	prioriteringer	
undervejs	i	forskningsprocessen	er	hele	dette	perspektiv	udgået.	Jeg	mener	imidlertid	
fortsat,	at	det	ville	særdeles	relevant,	at	undersøge	måltidsfællesskaberne	i	et	
praksisteoretisk	perspektiv.	Det	gælder	både	med	tanke	på	den	rolle	som	
motivationsfaktor,	”det	at	have	nogen	at	spise	sammen”	viste	sig	at	spille	på	tværs	af	
de	identificerede	praksistyper,	men	også	i	sin	egen	ret,	fx	med	reference	til	den	række	
af	teser	om	fællesmåltidets	positive	betydning	som	Claude	Fischler	repræsenterer.	De	
gennemførte	og	systematiserede	videoobservationer	ville	evt.	kunne	danne	afsæt	for	
et	sådant	studie.		
	
3.	Følgeforskning	i	tilknytning	til	initiativer,	der	igangsættes	med	henblik	på	at	
understøtte	unges	lyst	til	at	lave	mad	
Som	det	vil	fremgå	af	det	sidste	kapitels	forslag	til,	hvad	der	vil	kunne	motivere	unge	til	
at	lave	mad,	vil	en	del	af	disse	forslag	omfatte	aktiviteter	rettet	mod	
kollgier/ungdomsboliger	og	andre	steder,	hvor	unge	mødes.	Det	ville	være	relevant	at	
tilknytte	følgeforskning	til	disse	forskellige	initiativer.	I	et	operationelt	perspektiv	med	
henblik	på	en	systematiseret	erfaringsopsamling	med	efterfølgende	videndeling	og	i	et	
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videnskabeligt	perspektiv	med	henblik	på	at	udvikle	forståelsen	af,	hvordan	praksis	
ændres,	herunder	i	det	hele	taget	også	hele	spørgsmålet	om	–	og	i	givet	fald,	hvordan	
man	gennem	ændringer	i	de	fysiske	rammer	vil	kunne	ændre	de	unges	
madlavningspraksis.	
	
4.	Brug	af	de	fire	praksistyper	i	andre	sammenhænge	
Det	ville	også	være	relevant	at	bringe	de	fire	identificerede	praksistyper	i	anvendelse	i	
andre	forskiningssammenhænge	med	henblik	på	at	vurdere	deres	robusthed.	I	den	
sammenhæng	kunne	det	være	hensigtsmæssigt	at	se,	om	man	fx	ville	kunne	
generaliserer	dem	i	survey-undersøgelse,	idet	man	så	skulle	tage	højde	for	de	
forskellige	potentielle	tvetydigheder,	der	er	blevet	identificeret	undervejs	i	
afhandlingen	i	spil	over	for	andre	grupper,	det	være	singler	eller	ældre.	En	hypotese	
kunne	være,	at	den	store	rolle,	som	det	sociale	viser	sig	at	have	som	motivationsfaktor	
for	madlavningen,	er	bundet	til	en	livssituation,	hvor	pardannelse	og	socialitet	spiller	
en	central	rolle	i	tilværelsen,	mens	det	vil	være	anderledes	for	mennesker	i	andre	
aldersgrupper.	Et	andet	interessant	aspekt	at	belyse	ville	være,	hvorvidt	voksne	og	
ældre	alene	i	kraft	af	deres	længere	liv	formodes	at	have	opbygget	væsentligt	flere	
rutiner.	Det	forekommer	mig	også	særdeles	relevant	at	gennemføre	en	form	for	
parallelle	studier	blandt	unge	i	andre	lande,	hvor	man	fx	har	helt	andre	traditioner	med	
hensyn	til	omfanget	af	udespisning	og	hjemmelavet	mad,	end	vi	har	i	Danmark.	I	et	
undersøgelsesdesign,	der	muliggør	sammenligninger,	vil	det	måske	kunne	bidrage	til	
forståelsen	af	den	global/lokal-dynamik,	der	bliver	omtalt	som	et	af	forskningsfeltets	
problemstillinger	i	kapitel	2,	side	22,	men	som	det	ikke	har	været	muligt	at	belyse	i	et	
rent	nationalt	baseret	undersøgelsesdesign.		
	
5.		Forsat	teoretisk	modeludvikling	
Som	sidste	afsnit	i	afhandlingen	vil	jeg	på	baggrund	af	mit	arbejde	og	som	inspiration	
til	den	videre	forskning	med	afsæt	i	et	praksisteoretisk	perspektiv	give	mine	ideer	til	en	
revision	af	den	praksis-teoretiske	grundmodel,	der	er	blevet	anvendt	i	afhandlingen,	og	
hvis	enkeltelementer	der	blev	redegjort	for	i	kapitel	3,	side	41-43.	Den	tog	sig	ud	som	
følger:		
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	En	revision	kunne	tage	sig	ud	som	følger:	
		
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
Praksis-teoretisk	grundmodel	II	
	
	
	
Praksis	
(en	rutiniseret	type	af	
kropslig	og	mental	aktivitet)	
Ting	
(materialitet/fysiske	
omgivelser)		
	Forståelser	
(viden/know-how)	
	Engagementer	
(motiver/følelser	
(følelser	er	kropsligt	
forankrede)	
	Procedure	
(skrevne	regler/	uskrevne	
regler/normer)	
Uden	for	kroppen	
Inden	i	kroppen	
Fysiske	domæne	 Sociale	domæne	
Mentale	domæne	
Modellen	er	udarbejdet	på	baggrund	af	definitioner	hentet	fra:	Schatzki,	1996:89,	Reckwitz	2002:249,	Warde	2005:136	
og	Shove	2012:15.		
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I	forhold	til	den	oprindelige	model,	adskiller	denne	sig	først	og	fremmest	ved,	at	”ting”	
har	fået	en	selvstændig	plads,	som	ét	af	de	koordineringselementer,	der	i	teoretisk	
forstand,	må	medtænkes,	når	en	given	praksis	gennemføres.	Pointen	er,	at	det	må	
være	op	til	den	enkelte	forsker	og	det	valgte	forskningsformål,	at	”zoome”	ind	på	de	
særlige	aspekter	som	man	vil	undersøge.	Dette	betragtes	som	en	åbning	mod	de	dele	
af	den	praksisteoretiske	forskningstradition,	der	især	interesserer	sig	for	samspillet	
mellem	mennesker	og	teknologi	i	den	såkaldte	STS-tradition,	og	det,	der	tidligere	er	
blevet	omtalt	som	et	”foodscape-perspektiv”	(Andersen	2015).	Elementerne	
”engagementer”	og	”forståelser”	genfindes	også	i	nogenlunde	samme	betydning	i	den	
øvrige	praksis-teoretiske	modeltænkning,	hvad	enten	det	er	i	det	sociologisk	eller	STS-
forankrede	perspektiv	(Warde	2002:	136,	Shove	et	al.	2012:	29),	men	i	modsætning	til	
Shove	foreslås	kategorien	”procedurer”	bibeholdt,	for	derved	at	fastholde	at	praksis	
altid	skabes	med	afsæt	i	en	form	for	”delt	viden”	(Reckwitz	2002:	253)	i	form	af	regler	
og	normer,	hvorved	forbindelsen	til	den	sociologiske	forskningstradition	bibeholdes,	
og	dermed	også	muligheden	for	at	adressere	et	af	de	centrale	omdrejningspunkter	i		
Schatzkis	interesse	i	at	nuancerer	pointer	fra	Bourdieu	og	Giddens	(Schatzki	1996:	137-
148)		
	
Skillelinjen	mellem	”inde	i	kroppen”	og	”uden	for	kroppen”,	skal	tjene	til	empirisk	
præcisering	af,	at	”engagementerne”	og	”forståelserne”	i	fysisk	forstand	er	
kropsindlejrede	-	hvilket	under	ét	tillige	betegnes	som	”det	mentale	domæne”	-	mens	
såvel	”tingene”	som	”procedurerne”	ikke	er	det.		Når	”ting”	og	”procedurer”	adskilles	
som	tilhørende	henholdsvis	det	”fysiske	domæne”	og	det	”sociale	domæne”,	er	det	for	
at	tydeliggøre	–	og	fastholde	-	de	to	fænomeners	væsensforskellige	egenskaber	som	
henholdsvis	materielle	og	ikke-materielle.		
	
Dette	forslag	til	analytisk	opdeling	må	imidlertid	ikke	forstås	som	en	tilbagevisning	af	
den	centrale	pointer	inden	for	STS	og	ANT-traditionen	(Jensen	2007,	Blok	2009),	der	
pointerer	at	materialiteten	(artefakterne)	i	ligeværdig	forstand	i	sammenligning	med	
de	mellemmenneskelige	relationer,	konstituerer	vore	handlinger	og	tanker.	Pointen	er	
derimod	–	som	bidrag	til	den	fortsatte	teoriudvikling	og	forskning	i	et	praksisteoretisk	
perspektiv	-	at	pege	på	at	fænomenernes	væsensforskellige	karakter	bør	give	
anledning	til	overvejelser	om	brug	af	forskellige	analytiske	redskaber	og	eventuelle	
valg	af	supplerende	teoridannelser.	Som	nævnt	ovenfor	må	det	afhænge	af,	om	den	
enkelte	forsker	vælger	at	lægge	sit	fokus	på	”det	materielle”	eller	”det	sociale”.			
	
De	stiplede	”tilbageløbspile”	er	medtaget	for	at	pege	på,	at	den	plads	til	det	unikt	
individuelle	som	en	af	de	centrale	praksis-teoretikere	Andreas	Reckwitz,	med	
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reference	til	og	i	diskussion	med	-	Georg	Simmel,	udpeger	som	”the	unique	crossing	
point	of	practices,	of	bodily-mental	routines”	(Reckwitz	2002:	256),	bør	kunne	gøres	til	
genstand	for	analytisk	opmærksomhed,	til	forståelse	af	hvorfor	og	hvordan	praksisser	
forandrer	sig	og	ikke	blot	reproduceres.	Selvom	en	given	praksis	-	betragtet	i	et	
praksisteoretisk	forskningsperspektiv	-	altid	må	fortolkes	på	baggrund	af	normer	og	
hævdvundne	rutiner,	der	er	udviklet	på	baggrund	af	andres	erfaringer,	er	det	dermed	
ikke	dermed	givet,	at	vi	blot	reproducerer	dem	i	vores	egen	praksis:	Spørgsmålet	er	
hvordan	-	og	hvorfor	-	disse	forandringer	finder	sted.			
	
Afslutningsreplik	
Jeg	vil	som	afslutning	på	denne	afhandling	gentage,	at	når	denne	model	er	medtaget	
under	”ideer	til	videre	forskning”,	og	ikke	som	en	del	af	afhandlingens	egentlige	
konklusioner,	er	det	for	at	understrege,	at	den	ikke	anses	for	færdigudviklet:		
	
Den	er	–	som	for	øvrigt	alle	denne	afhandlings	beskrivelser	og	konklusioner	-	ment	som	
en	åben	invitation	til	fortsat	forskning,	modsigelse	og	som	et	–	forhåbentligt	–	både	
meningsfuldt	og	originalt	bidrag	til	diskussionerne	om,	hvordan	det	praksisteoretiske	
perspektiv	kan	bruges,	samt	ikke	mindst	om,	”hvad	der	motiverer	unge	til	at	lave	mad,	
og	hvordan	madlavningspraksis	indgår	i	deres	hverdagsliv”.		
	
Det	vil	glæde	mig,	hvis	afhandlingen	også	medfører,	at	der	igangsættes	initiativer,	som	
viser	sig	at	kunne	understøtte	unges	lyst	til	madlavning,			
	
Boris	Andersen,	december	2014.	
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Bilagsoversigt		
	
1.	Materiale,	der	frit	kan	rekvireres	
a.	DVD	med	de	videoklip,	der	henvises	til	i	afhandlingen,	og	som	indgår	i	afhandlingens	
bedømmelsesgrundlag	
b.	Interviewguide		
c.	Interviewresuméer,	1-16,	ekskl.	barndom	
e.	Systematiserede	analyser,	1-16	
f.	Interviewtransskriptioner,	1-16,	ekskl.	barndom	
	
2.	Materiale,	der	kan	rekvireres	til	brug	i	forskningsøjemed	efter	aftale	med	forfatteren	
g.	Interviewresuméer	1-16,	inkl.	barndom.	
h.	Interviewtransskriptioner,	1-16,	inkl.	barndom	
i.	Web-cam-kataloger,	16/4,	17/4,	18/4,	23/4,	2/5	og	3/5.	
j.	Originale	video-	og	webcamfiler.	
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